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EDITORIAL 


A nossa rentrée 


O mérito do trabalho árduo não procura ou quer o 
elogio, a honra, o prémio ou a felicitação. Merece o reco- 
nhecimento do valor, daquilo que aporta para a concreti- 
zação de uma ideia ou projeto, seja para a afirmação de 
um setor, de uma indústria ou área de conhecimento, de 
investigação ou de negócio no qual se insere e para cuja 
evolução contribui. Felizmente, em Portugal, há muitos 
e bons exemplos, que me têm servido de inspiração para 
tentar fazer sempre melhor e procurar ir mais além. 


Setembro é o mês por excelência das vindimas. É 
também o tempo do regresso às aulas e, na maioria dos 
ofícios, o recomeço de uma nova temporada. Gosto de 
encarar este mês como o ponto de partida para um novo 
ciclo, um tempo para criar algo novo e consolidar o que até 
aí alicerçara, dando forma ao imaginário, aplicando o conhecimento adquirido e a educação recebida em casa e 


na escola, extraindo daí os valores que me orientam e guiam. Curiosamente, dos primeiros bancos de escola aos 
primeiros da faculdade, mantive uma relação amor/ódio com o ensino. Quem não se revê nesse quadro? Queria 
trabalhar e conhecer mundo e, numa época em que ainda não havia Erasmus, criei condições para concretizar 
esta vontade, porque sonhar é meio poder fazer. Quem não o fez? Cresci muito, como pessoa e profissional. 
Tive sorte e ajudei a sorte com que fui bafejado. A cada ciclo senti gratidão, absorvi conhecimento e sedimentei 
valores de trabalho, inspirando-me no exemplo de protagonistas que encontrei e na porta escancarada do futuro, 
pois rapidamente percebi que Portugal era, não só o meu país, mas também um campo fértil de oportunidades 
para quem queria fazer diferente e melhor. Ainda hoje vejo assim o meu país. Portugal cresceu com o trabalho 
árduo e a visão inspirada de muitos, nas mais diferentes áreas, nas mais diferentes funções, nas mais diversas 
profissões. Talvez hoje, graças a esse esforço coletivo, seja um campo ainda mais fértil do que quando comecei. 


O meu nome, tal como o daqueles que desde o ano zero partilharam caminho comigo, está ligado a uma 
empresa que tem mais de 20 anos de trabalho no setor e que tem operado nas mais diversas áreas, sempre com 
o foco na promoção do vinho português, na educação e comunicação com o consumidor e na valorização de 
profissões vitais para o setor, nem sempre devidamente destacadas. Criamos uma nova imagem para o vinho 
português dentro e fora de portas. Criamos eventos, construímos marcas e associamos a estas outras, que exis- 
tindo há mais tempo, buscavam e precisavam, para além de uma injeção de capital, do sopro da criatividade e 
da energia de novos projetos e desafios. Fizemo-lo em Portugal com esta Revista de Vinhos e estamos a fazê-lo 
no Brasil, com a revista GULA. Fizemo-lo com parceiros como a RTP, a Renascença, a TAP, entre tantos outros, 
mantendo relações duradouras e que trouxeram outras relações, como aquelas que agora estamos a explorar 
com a OnWine e com o Sport Lisboa e Benfica, tendo mais uns quantos em perspetiva. 


Crescer exige boa gestão, solidez de estrutura e de capital, convicção de caminho e de equipa. Crescer exige 
visão, estratégia, trabalho árduo. Prometemos e cumprimos. Apresentamos e prestamos contas. Corrigimos o 
que está errado e não mantemos projetos que, apesar de parecerem ou se dizerem promissores, não apresentam 
sustentabilidade. Não andamos sem norte, a inventar trajetos ou a procurar parceiros para não chegar a lado 
nenhum. 


Em setembro, no mês do regresso, estamos a todo o gás a preparar nova edição do “Encontro com Vinhos” em 
Lisboa, um dos mais antigos eventos do setor. Não foi criado por nós, razão pela qual lhe respeitamos o espaço, 
o calendário e a história. Honramos os compromissos que este trouxe e aportamos muito de novo — facilmente 
se reconhece um antes e um depois da nossa chegada. Este Encontro vai trazer novidades, uma programação 
renovada e um projeto que foi pensado e veio para ficar e para fazer a diferença —- o SOMM.HOOD. Afinal, o 
que seria do vinho sem os sommeliers? Pois bem, está na hora de os valorizarmos e ajudarmos, sobretudo num 
momento em que a hotelaria e a restauração tanto lutam pela sobrevivência. Muito em breve vamos detalhar o 
que estamos a preparar e contamos consigo para, tal como nós, ser um empreendedor do fazer diferente e do 
fazer melhor. 


1 ' Nuno Guedes Vaz Pires, diretor 
- nunopiresQessenciadovinho.com 
Qnunogvpires 
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e com novidades! 


BENFICA IV 
E REVISTA 
DE VINHOS 


À Luz do Vinho, novo pro- 
grama semanal no Benfica 
TV pela Revista de Vinhos. 
O vinho, as harmoniza- 
ções gastronómicas e 0 
enoturismo são cultura. 
Integram o ADN português 
e, tal como o futebol, são 
transversais a estratos 
sócios-económicos € 
sociais. A RV, a revista 

de lingua portuguesa de 
referência no setor, propôs 
uma rubrica de linguagem 
acessível, que comple- 
mente a programação 

da Benfica TV e que, 
sobretudo, a enriqueça 
com temáticas que, tal 0 
clube, também agregam 
milhões. O expertise da 
equipa Revista de Vinhos, 
conquistado ao longo 

dos anos em diferentes 
plataformas (imprensa 
escrita, tv, rádio, online 

e redes sociais), garante 
conteúdos de qualidade 
reconhecida e com padrões 
de difusão broadcast. 
Valorizar os vinhos, as 
receitas, Os restaurantes e 
os enoturismos de Portugal 
é um compromisso que nos 
honra cumprir. À estreia 
está marcada para 0 final 
de setembro. 


— VINHOS 


—- 
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EM CADA VINHO UMA HISTÓRIA. 


CALLABRIGA 


DOURO 


SEJA RESPONSÁVEL. BEBA COM MODERAÇÃO. SOGRAPE 


Os nossos especialistas 
apresentam novidades e raridades. 


TASTE DRIVE 


Autênticos duelos 
de vinhos e muitos argumentos. 


WINE LEGENDS 
& NEW AGE 


Consagrados e novos talentos 
despertam curiosidade. 


ONWINE 


BY REVISTA DE VINHOS 


Compre online 
os vinhos disponíveis no evento. 


FOOD LOUNGE 


Snacks, tapas e petiscos 
para uma pausa revigorante. 


REVISTA DE 


VINHOS - GASTRONOMIA - ENOTURIS 
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CO 
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ey | PP airPORTUGAL 


2021 


MUNDO 
NATURAL 


Vinhos Bio e Naturais. 


SOMM.HOOD 


1º Fórum de sommeliers 
para reflexão e partilha de experiências. 


CONVERSAS COM 
SOMMELIERS 


Dicas e conselhos práticos 
para descodificar o vinho. 


TAP WINE 
EXPERIENCE 


BY REVISTA DE VINHOS 


Seleção de vinhos pelos provadores 
da Revista de Vinhos e da Gula. 


BILHETEIRA ONLINE 


CAMPANHA ESPECIAL COM DESCONTO 
www.encontrovinhosesabores.com 


VINHOS Giúla A Essência [am 2— VS Em onyme | EV | 


Anos especiais exigem 
eventos especiais! 


Porque este ano já podemos estar juntos no local de sempre. 


-6-7-8 NOVEMBRO 


“4 CENTRO DE CONGRESSOS DE LISBOA * JUNQUEIRA 


REVISTA DE 
“+ VINHOS 
A ESSÊNCIA DO VINHO 


VINHO DE CAPA 


Nesta edição com a 


REVISTA DE VINHOS! 


Batizado com o nome do local onde tudo começou para 


André Manz, em Cheleiros, » Pomar Espírito 


Santo reflete o terroir da região de Lis b OU, em solos 


argilo-calcários e clima atlântico. Um tinto enc orpado 
e extremamente elegante, elaborado com base nas castas 
Touriga Nacional, Aragonez, Castelão 
com aromas de fruta madura e compotados. À conjugação 
de sabores junta-se o caráter mais complexo de especiarias 
ea boa es trutura, resultantes do estágio de 12 
meses em barricas de carvalho francês e americano 


seu por 
6,00€ 


VALE DE 
DESCONTO 


APRESENTAÇÃO OPCIONAL DESTE ONTO DE VENDA. 
responsável. Beba com moderação. 


NÃO ACUMULÁVEL. Seja 


= 
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Pomar do Espirito 
Santo 2018 


Rubi. As notas elegantes 
de fruta conjugam-se de 
forma harmoniosa com 
os aromas especiados 
que acrescentam 
complexidade. Boa 
harmonia entre a 
estrutura, a untuosidade 
e os aromas. À acidez 
confere frescura e os 
taninos, bem presentes, 
recomendam o 
acompanhamento com 
queijos e pratos de carne, 
especialmente assados. 


OPINIÃO 


Sarah Ahmed, jornalista e crítica de vinhos 


Sarah Ahmed é uma reputada jornalista e crítica de vinhos britânica, especializada 


em vinhos portugueses e australianos, no blogue "The Wine Detective”. 


Vinhos de luxo — 
o debate continua 


Júpiter, Vinhos imperfeitos, Vinha dos ultras... Que posicionamentos são estes? 
A wine detective investiga uma admirável nova ordem. 


m 2019, Carlos Raposo lançou os Vinhos 

Imperfeitos. Vindos do Dão, Vinho 

Verde e Vinho Verde/Dão (um lote ino- 

vador), os emocionantes vinhos brancos 

de 2018 do antigo enólogo da Niepoort 
ostentavam preços “emocionantes” (80€-300€) 
a acompanhar. Recentemente, provei dois novos 
vinhos de altos voos: Vinha dos Ultras Criação Velha 
los Jeirões 2019, da Azores Wine Company (202€) 
e Herdade do Rocim Júpiter Single Amphora 2015, 
envelhecido em talha durante assinaláveis 48 meses. 
Com um valor estratosférico de 1.000€ a garrafa, 
este belo tinto de vinhas velhas em “field blend” da 
Vidigueira eleva firmemente a escala para o terri- 
tório do luxo. 

Não são apenas os preços que são provocadores, 
mas os próprios vinhos. Deixando de lado o status 
regional (que dificilmente consideraríamos “blue- 
-chip' [N.D.E.: Lato senso, as apostas mais seguras]), 
o produtor ou o rótulo são millennial ou totalmente 
novos. E/ou os vinhos ou técnicas de vinificação 
são inconformistas. Que admirável mundo novo é 
este? Devemos saudá-lo com regozijo ou ceticismo? 
Este posicionamento de preço é baseado em ilusão 
ou realidade? Se as vendas de lançamento servirem 
de guia, metade da produção de 800 garrafas de 
Júpiter foi vendida em 72 horas... Enquanto hesitava 


no valor redondo (“porque não 1.320€ ou 765€”), 
para Raymond Reynolds (importador da Vinhos 
Imperfeitos no Reino Unido), “a confiança crescente 
na indústria e nos enólogos estava fadada a chegar a 
um ponto em que um vinho como este apareceu”. “É 
bom que assim seja”, diz ele, acrescentando, “para 
o benefício de Portugal, este vinhos devem parti- 
lhados, para estimular e inspirar uma comunidade 
mais ampla e uma base de notoriedade”. 

Na edição de julho, José João Santos e Nuno 
Guedes Vaz Pires exploraram o que separa um vinho 
de dez e de 1.000€, entrevistando o trio respon- 
sável pelo Júpiter: Pedro Ribeiro (enólogo), Cláudio 
Martins (consultor de vinhos) e Pedro Antunes 
(designer). A Areni, instituto global de investigação 
e ação para o futuro dos vinhos de alto patamar, dá 
conta igualmente das suas preocupações. O “Fine 
Minds 4 Fine Wines', grupo de reflexão interna- 
cional, considera o conceito de “fine wines', um tanto 
elástico. Na terceira edição do “Define Fine Wine 
White Paper, da Areni, Andrew Caillard MW cap- 
ta-o, com brilhantismo, desta forma: “[F]ine Wine é 
o imobiliário da nossa consciência. O valor estético, 
significado e reconhecimento são proporcionais à 
experiência, aspirações e perspectivas culturais do 
indivíduo”. Portanto, o vinho de alta gama está, até 
certo ponto, nos olhos de quem o vê. 
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OPINIÃO 


Sarah Ahmed, jornalista e crítica de vinhos 


A “Parkerização' conferiu 


Como Caillard bem sabe, 
o olhar do observador pode 
ser captado e orientado. Com 
Stewart Langton, fundador da 
Langton's Fine Wine Auctions 
(Langtons”), Caillard desen- 
volveu a Langton's Classification 
of Australian Wine. A primeira 
edição, de 1991, contou com 54 
vinhos. Revista a cada quatro 
a cinco anos, a última classifi- 
cação, de 2020, classifica 136 
vinhos como 'Excecionais', 
Fora de Série' e 'Excelentes”. 
Naturalmente, os produtores 
orgulham-se de serem incluídos 
e Caillard enfatizou o quão 
importante esse facto tem sido 
para o vinho australiano na China, porque “mostra 
autoridade e credibilidade”. 

A classificação de Langton é baseada na procura, 
reputação, qualidade e histórico no leilão (geral- 
mente, por um mínimo de dez anos). O histórico de 
preços, volume da procura (licitação) e oferta (lotes) 
da casa de leilões mostra “um “universo' de vinhos 
elegíveis” e ajuda a determinar o nível de classifi- 
cação, afirma. Uma vez que um vinho “tenha inva- 
dido este universo exclusivo, há uma tendência para 
o momentum ser sustentável...”, admitiu Caillard. 


Bilionários versus milionários 


A classificação do Médoc de 1855 (raramente 
revista) também foi baseada nos preços médios do 
mercado, mas, como o Júpiter ilustra, o histórico não 
é tudo. A autoridade e a credibilidade podem ser con- 
quistadas em outros espaços. Veja-se a 'Parkerização', 
que conferiu estatuto de culto a estilos inovadores e 
ousados de Shiraz de Barossa a então novos produ- 
tores, como Torbreck, durante os anos 1990. Pode 
não constar na classificação de Langton mas, pre- 
miado com 100 pontos por Robert Parker e custando 
700 dólares (australianos, cerca de 430€), a colheita 
inaugural de 2005 do The Laird Shiraz de Torbreck 
tornou-se o novo lançamento mais caro da Austrália, 
eclipsando o icónico Grange da Penfolds. 

No caso do Júpiter, a autoridade e credibilidade 
por trás do posicionamento de sucesso devem muito 
as relações cultivadas por Cláudio Martins com 
clientes mundiais de elevadíssimos rendimentos 
durante a sua carreira internacional na corretagem 
de vinhos e consultoria. A experiência em Moscovo 
deu-lhe “uma perspetiva diferente sobre bilionários 


estatuto de culto a estilos 
inovadores e ousados de 
Shiraz de Barossa a então 
novos produtores, como 
Torbreck. A colheita 
inaugural de 2005 do 
The Laird Shiraz de 
Torbreck tornou-se 
o novo lançamento 
mais caro da Austrália, 
eclipsando o icónico 
Grange da Penfolds. 


versus milionários” que, observa 
Martins, “precisam de algo 
incrível, único e diferente”. “A 
minha reputação depende da 
qualidade do que está na gar- 
rafa”, diz, mas enfatiza “tudo 
ao seu redor - a narrativa, a 
embalagem, as redes sociais e o 
marketing - tudo ajuda na cons- 
trução da marca”. Lançado a 
um custo de 1.000€, o Júpiter 
faz parte de uma coleção de 
nove “Vinhos do outro mundo” 
adaptados especificamente para 
as altas expectativas e estilo de 
vida da sua clientela. Longe de 
acumular poeira em caves sub- 
terrâneas, 70% dos clientes de 
Cláudio Martins querem vinhos para exibir e beber 
agora em festas exclusivas. 

No que se refere a António Maçanita, da Azores 
Wine Company, a exclusividade e a capacidade de 
beber o vinho são importantes porque uma nova 
geração de consumidores não está apenas a com- 
prar um produto, “mas a pagar pela experiência de 
provar algo diferente”, o preço do Vinha dos Ultras 
não está apenas relacionado com a sua pequena pro- 
dução ou com as exigentes condições de cultivo do 
Pico. Da mesma forma, Tamara Grischy, chefe de lei- 
lões de “fine Wines' da Langton, relata que os leilões 
online mobilizaram uma base de clientes mais jovem, 
predominantemente masculina e internacionalmente 
diversa, que “está a aceder a ótimos vinhos, prontos 
para beber agora, para gratificação instantânea” (em 
vez de se destinarem à adega ou como investimento). 
Além disso, observa, “os compradores amam a tecno- 
logia do jogo e a diversão do leilão”, reforçando ainda 
mais os comentários de Caillard sobre os motivadores 
contextualmente complexos em torno da compra de 
vinhos de alto gabarito. 

O surgimento de vinhos de altíssimo nível 'out-o- 
f-the-box' reflete um mercado cada vez mais dinã- 
mico e diversificado, servido por caminhos igual- 
mente dinâmicos e diversificados — uma admirável 
nova ordem mundial. Para poucos, não muitos; mas 
há algum consolo para aqueles com bolsos menos 
fundos. Seguindo os passos dos grandes craques 
de Portugal, a Herdade do Rocim, a Azores Wine 
Company e Carlos Raposo também fazem vinhos 
acessíveis, que mostram grande capacidade técnica e 
devoção à qualidade. Possam eles almejar as estrelas 
por muito tempo, porque todos nós beneficiamos 
com a arte e a beleza das suas criações. 
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JINTA DA 


BOAVIS STA 


Lerroir Único. 
Vinhos extraordinários. 


Pocalizada perto do Pinhão, na margem direita do Douro, a Quinta da Boavista é uma das propriedades mais icónicas 


desta região demarcada. O ano de 2017 caracterizou-se por ser um ano extremamente quente e seco, com uma das 


vindimas mais precoces e céleres de que há memória. A colheita oportuna proporcionou mostos de grande qualidade 


dando origem a extraordinários vinhos premiados pela crítica nacional e internacional. 


QUINTADABOAVISTA.COM 


(S) QQUINTA.DA.BOAVISTA 


OPINIÃO 


Carlos Maribona, jornalista e crítico 


Carlos Maribona é jornalista e influente crítico gastronómico espanhol, autor do blogue “Salsa de Chiles”, 


, 


docente universitário e colaborador do prestigiado diário “ABC”. 


Cozinheiros e hotéis 


Parece que contratar estrelas Michelin e nomes famosos já não importa assim tanto 
quando falamos de restaurantes nos hotéis de luxo. Estamos perante uma mudança 
de tendência? 


á um século, os melhores restau- 

rantes eram os dos hotéis de luxo. 

Principalmente porque foi através dos 

hotéis que a “haute cuisine” irrompeu 

pelas grande Auguste 
Escofhier, em unidades lendárias como o Ritz de Paris 
ou o Savoy em Londres. Seguiu-se um período em 
que o público em geral, por vários motivos, não gos- 
tava de comer num hotel. Começou o declínio destas 
salas, limitadas aos próprios hóspedes. Para reme- 
diar esta situação, os hoteleiros começaram a abrir 
portas diretas para a rua que facilitassem o acesso 
mas, sobretudo, começaram a perceber que um alo- 
jamento de categoria deve ter pelo menos um bom 
restaurante como complemento essencial na oferta 
para os hóspedes. 

Foi então, já nos anos 80, que as cadeias hote- 
leiras, grandes e pequenas, decidiram apostar na 
gastronomia, a tal ponto que alguns dos melhores 
restaurantes europeus, em que Espanha ou Portugal 
não são exceção, se encontram nos estabelecimentos 
hoteleiros. O primeiro hotel de luxo a conquistar três 
estrelas pelo seu restaurante foi o Hotel de Paris, 
em Monte Carlo, pelas mãos de Alain Ducasse, com 
o Luís XV, através do empenho pessoal do então 
Príncipe Rainier do Mónaco. Ducasse voltou a ter 
sucesso dez anos depois no Plaza-Athenée em Paris, 


mãos do 


tornando-se assim o primeiro chefe responsável por 
dois restaurantes de hotéis com três estrelas. 

A partir desse momento, ser chefe de hotel passou 
a ser uma atração para chefes profissionais, que 
acolheram com agrado a possibilidade de neles tra- 
balharem. Não há dúvida de que, nos últimos anos, 
trabalhar num bom estabelecimento hoteleiro tem 
significado a tranquilidade de receber mensalmente 
um salário seguro, por vezes muito elevado, face às 
incertezas do próprio negócio. E também significou 
ter melhores instalações e amplos recursos finan- 
ceiros para fazer o melhor trabalho. Obviamente, as 
grandes cadeias procuram, além de oferecer o melhor 
atendimento aos seus clientes, o prestígio das estrelas 
Michelin. E consideram-nas um investimento. 

Contratações de nomes sonantes, muitas vezes 
a golpe de cheques. Ao abordar este tema, recor- 
do-me da espetacular inauguração do maior hotel de 
Singapura, um dos maiores do mundo, o Marina Bay 
Sands. As três torres albergam nada menos que 2.561 
quartos luxuosos. No passadiço que os liga, conhe- 
cido como Sands Sky Park, encontram-se restau- 
rantes, jardins e uma piscina de 150 metros com mag- 
níficas vistas panorâmicas para o resto da cidade. E, 
entre a ampla oferta gastronómica, seis restaurantes 
com a assinatura de outros tantos chefes internacio- 
nais de destaque que contribuem com o seu nome 
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OPINIÃO 


Carlos Maribona, jornalista e crítico 


As grandes cadeias 

procuram, além de 

oferecer o melhor 
atendimento aos seus 


e os pratos mais representa- 
tivos. Em fevereiro de 2011, um 
pequeno grupo de jornalistas 
de diferentes partes do mundo 
assistiu à inauguração daqueles 
restaurantes que tiveram por 
trás nada menos que seis pesos- 
-pesados da gastronomia mun- 
dial: Tetsuya Wakuda, Guy 
Savoy, Mario Batal;, Daniel 
Boulud, Wolfgang Puck e Santi 
Santamaría . Todos com pelo menos três estrelas por 
detrás e todos contratados ao preço de milhões de 
dólares. Lembro-me muito bem dessas datas porque 
assisti, in loco, à morte de Santamaría, o grande chefe 
espanhol. Os gerentes do hotel só se preocupavam em 
exibir as estrelas; após o desaparecimento do chefe, 
fecharam o restaurante Santi. Já não interessava. 


Os tempos estão a mudar? 


Mas parece que as coisas começam a mudar. Li 
por estes dias, precisamente na imprensa francesa, 
que Alain Ducasse, o pioneiro, deixou a gestão gas- 
tronómica do hotel Plaza-Athenée em Paris, depois 
de duas décadas. Uma mudança deste tipo é sempre 
uma novidade, mas neste caso é muito mais o facto 
de Ducasse não ter sido substituído por outro grande 
chefe carregado de estrelas Michelin, mas por Jean 
Imbert, um chefe mediático, bem relacionado com os 
famosos e hábil gestor das redes sociais, que venceu o 
concurso de televisão Top Chef de 2012 e administra 
alguns dos estabelecimentos favoritos do Yet set' em 
Saint Tropez, Miami ou na ilha caribenha de Saint 
Barthes. Em Paris, é dono do Mamie, restaurante 
onde se reúne a elite da capital francesa. Ali, Imbert 
homenageia a avó e foca-se nas receitas caseiras e 
nos ensopados que a família comia aos domingos. 
É evidente que o Plaza-Athénée opta agora por um 
perfil mais “social”, menos gastronómico, e por uma 
cozinha mais tradicional, longe do luxo e da experi- 
mentação. Há pouco mais de um ano, outro luxuoso 
hotel parisiense, o Prince de Galles, substituiu 
Stéphanie Le Quellec, que acabara de conquistar a 
segunda estrela, por um desconhecido chefe coreano, 
Akira Back. Parece que estrelas e nomes famosos já 


clientes, o prestígio 
das estrelas Michelin. 
E consideram-nas um 
investimento. 


não importam assim tanto, com 
as cozinhas mais simples, as 
salas mais informais e maior ren- 
tabilidade, algo impossível de se 
conseguir com os salários astro- 
nómicos de alguns cozinheiros 
e das numerosas equipas que 
os secundam. Estamos perante 
uma mudança de tendência”? 

Se olharmos para Espanha, a 
resposta surge bem clara: não. 
Vejo Madrid, por exemplo, onde há uma explosão 
de novos hotéis de luxo, enquanto outros hotéis 
muito tradicionais foram completamente renovados. 
Hotéis que, mais uma vez, voltam-se para os grandes 
nomes da gastronomia. E sempre com as estrelas à 
frente. Assim, o centenário hotel Ritz, agora nas 
mãos do Mandarin Oriental, reabriu após uma pro- 
funda reforma que lhe permitiu recuperar o seu 
antigo esplendor e colocou a gestão gastronómica nas 
mãos de Quique Dacosta, o segundo chefe espanhol 
com mais Estrelas Michelin (o primeiro é Martín 
Berasategui), com uma oferta ampla e ambiciosa que 
inclui um restaurante com o qual apostam descara- 
damente em conseguir os três “macarons” do Guia 
Vermelho em pouco tempo. Dani García, que também 
alcançou as três estrelas, mas depois fechou o seu res- 
taurante em Marbella para procurar negócios mais 
lucrativos, está com uma brasserie, Dani, no hotel 
Four Seasons, e com uma luxuosa churrascaria, Lena, 
no Hyatt Regency Hesperia. E para o outono está 
programado o desembarque de outro 'triestrelado”, 
Jesús García (El Cenador de Amós, na Cantábria), ao 
também luxuoso e também remodelado Rosewood 
Villamagna. Para o próximo ano, ainda mais inau- 
gurações foram anunciadas nesta linha de alto 
padrão. Como publicou o jornal económico britânico 
Financial Times, “Madrid prepara-se para se tornar 
uma das capitais europeias do turismo de luxo”. E é 
evidente, a partir destes dados que, apesar das novas 
tendências em Paris, por ora, o turismo de luxo e as 
grandes cadeias hoteleiras, continuam a apostar na 
alta cozinha e nos chefes mais conceituados. Assim 
como o Marina Bay Sands, em Singapura, o impor- 
tante é o nome. 
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OPINIÃO 


Jamie Goode, 'wine writer 


Wine Challenge. Assina esta colaboração regular na Revista de Vinhos e também na brasileira Gula. 


As alterações climáticas 
e o vinho 


Não restam dúvidas sobre o papel do homem nas alterações climáticas. Quais os 
efeitos no setor dos vinhos e por que razão é tão importante avaliá-los? 


publicação do último relatório do Painel 
Intergovernamental sobre Mudanças 
Climáticas (IPCC) é de leitura deveras 
preocupante. As alterações climáticas, 
u caos climático, como alguns se lhes 
referem (concordo com eles - enfatiza a urgência e 
imprevisibilidade das mudanças que enfrentamos) 
são uma grande ameaça para a humanidade. Neste 
contexto, parece um pouco leviano pensar em vinho 
mas, em alguns aspetos, o vinho é útil, pois atua como 
uma espécie de sistema de alerta precoce. Isso ocorre 
porque as uvas são muito sensíveis às mudanças de 
clima e o famoso viticultor Richard Smart descreveu 
a viticultura como o canário na mina de carvão das 
alterações climáticas, referindo-se à velha prática dos 
mineiros que transportavam consigo, nas descidas 
para o subterrâneo, um canário numa gaiola: a ideia é 
que, se o canário caía para o lado, havia presença de 
gases tóxicos e os mineiros deveriam sair. 

O IPCC é um órgão das Nações Unidas nascido 
para avaliar a ciência relacionada com as alterações 
climáticas. Reúne cientistas relevantes que trabalham 
para produzir relatórios firmemente baseados na evi- 
dência científica, o que é importante, porque se trata 
de um campo altamente contencioso, em que os riscos 
são elevados. Embora as provas das mudanças climá- 
ticas sejam indiscutíveis, durante muito tempo, vários 


céticos recusaram-se a aceitar a crença consensual 
de que era a atividade humana na queima de com- 
bustíveis fósseis a força motriz por trás do aumento 
das emissões de gases com efeito de estufa (principal- 
mente dióxido de carbono, mas também metano) que, 
por sua vez, resultavam numa tendência de aqueci- 
mento do clima. Quando escrevi o meu primeiro 
livro, Wine Science, em 2005, lembro-me de parti- 
lhar o capítulo sobre mudanças climáticas e vinhos 
com um amigo. Ele achou que era bom, mas sugeriu 
que eu mudasse o teor, para suavizar a linha de argu- 
mentação. Perguntei por que razão e respondeu-me 
que muitos leitores americanos discordariam de que 
os humanos são os culpados, atribuindo as mudanças 
no clima aos ciclos naturais que ocorreram ao longo 
de muitos milhares de anos. 

O último relatório do IPCC, que faz parte do Sexto 
Relatório de Avaliação (relatório completo previsto 
para 2022), é intitulado “Alterações Climáticas 2021: 
A Base da Ciência Física. Contribuição do Grupo 
de Trabalho I para o Sexto Relatório de Avaliação 
do Painel Intergovernamental sobre Alterações 
Climáticas”. Este relatório põe de lado qualquer noção 
de que aquilo a que assistimos hoje é a repetição de 
alguma tendência cíclica. A evidência é clara de que é 
a atividade humana a responsável por essa mudança e 
o relatório mostra quais as implicações para o futuro 


“Wine writer”, cronista do The Sunday Express, autor do blogue wineanorak.com, é doutorado em Biologia de Plantas e co-chair do International 
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OPINIÃO 


Jamie Goode, 'wine writer 


e como dependem dos nossos esforços, agora, para 
reduzir as emissões de gases com efeito de estufa. 

Desde o período entre 1850-1900, o clima do globo 
aumentou pouco mais de 1ºC. Pode não parecer muito, 
mas é significativo. Com base em dados anteriores e 
no uso de modelagem sofisticada, são explorados 
vários cenários para o futuro. O último Relatório de 
Avaliação do IPCC, de 2015, afirmou que o limite 
seguro para o aquecimento era 1,5ºC e que, além 
desse valor, seriam acionadas mudanças climáticas 
significativas e imprevisíveis, com efeitos catastró- 
ficos. No Acordo Climático de Paris de 2015, muitos 
países pressionavam para a adoção de medidas com 
vista a manter o aquecimento abaixo de 1,5ºC e, em 
2018, outro relatório mostrou uma enorme vantagem 
em mantê-lo em 1,5ºC e nunca acima de 2ºC. Para 
que isso acontecesse, seria necessário que as emis- 
sões de COZ fossem reduzidas a metade até 2030 
e as emissões líquidas zero fossem alcançadas até 
2050. Este novo relatório do IPCC diz que estamos 
a caminho de atingir um aumento de 1,5ºC até 2040 
mas, se nada for feito agora, poderemos atingir esse 
marco em 2050. 


Regiões mais quentes enfrentam maior risco 


As implicações para a viticultura são significativas. 
Atualmente, temos uma situação em que as vinhas do 
mundo são amplamente plantadas com variedades 
que apresentam bom desempenho nos climas das res- 
petivas regiões em que crescem. 

As videiras têm melhor desempenho num clima 
onde amadurecem à medida que o outono se apro- 
xima e as temperaturas começam a cair. Isso permite 
que completem a maturação lentamente, para que as 
uvas sejam colhidas em bom estado sanitário e em 
equilíbrio entre as diferentes componentes. Por isso, 
a campanha perfeita prefere tempo seco durante a 
floração e a vindima, e que não chova muito durante 
o período de maturação (o que pode causar doenças). 

Além disso, devemos ressaltar que a videira não 
sente o clima, que é a média de muitos anos. Sente 
o tempo do ano específico. Como as castas são plan- 
tadas em climas adequados, as boas colheitas são 
aquelas em que o tempo é médio. Grandes desvios da 
média - isto é, estações muito mais quentes ou mais 
frias, ou mais húmidas do que o normal ou, em alguns 
casos, muito secas - causam perdas de qualidade. Os 
eventos climáticos extremos costumam ser preju- 
diciais. As alterações climáticas estão a causar mais 
desses eventos climáticos extremos e também um 
aumento de anos considerados atípicos. 

As regiões mais quentes são que correm maiores 
riscos. Em Portugal, o Alentejo enfrenta dificuldades, 
especialmente no sul da região. O Douro também 
enfrenta desafios significativos com os anos secos e 
quentes: normalmente esta é uma região que pode 


atingir temperaturas muito elevadas e reduzida pre- 
cipitação. Na ausência de boas chuvas de inverno, as 
vinhas secas podem ficar muito stressadas por um 
verão muito quente. 

Globalmente, algumas regiões mais frias até bene- 
ficiaram de temperaturas mais altas: o Mosel, na 
Alemanha, é um exemplo (embora várias localizações 
estejam agora a experimentar calor excessivo em 
algumas campanhas), e o sul da Inglaterra aqueceu 
o suficiente para tornar a viticultura uma atividade 
lucrativa, daí a expansão do vinhedo inglês. Mas há 
muito mais perdedores do que vencedores em face 
das alterações climáticas. 

Como poderão responder os viticultores? Existem 
medidas de longo e curto prazo que podem ser 
tomadas. No curto prazo, ajustes como mudança 
de sistema de condução, redução do tamanho da 
canópia, uso de redes de sombra e aplicação de pro- 
tetor solar (caulino) são opções em regiões mais 
quentes. A gestão da superfície foliar na zona da 
fruta é importante, evitando expor as uvas à luz solar 
direta. A cobertura entrelinhas pode ajudar a pre- 
servar a água e a incorporação de matéria orgânica e 
o uso de culturas de cobertura também podem ajudar 
os solos a reter mais água e evitar que o solo aqueça 
em demasia. 

No médio prazo, a mudança nas variedades plan- 
tadas oferece uma forma de mitigar o aumento das 
temperaturas. Algumas castas são mais bem adap- 
tadas a climas quentes, embora isso apresente pro- 
blemas quando uma ou duas variedades estão forte- 
mente associadas à identidade de uma região. Portugal 
tem a sorte de produzir vinhos de lote como norma 
na maioria das regiões e, portanto, ajustar a mistura 
varietal não exigirá uma mudança dramática, como 
poderia ser substituir a Pinot Noir na Borgonha, por 
exemplo. 

Mudar vinhas para altitudes mais elevadas é outra 
forma de contrabalançar as tendências de aqueci- 
mento, mas requer tempo, muitos recursos e a pre- 
sença de terrenos mais elevados. Talvez no futuro as 
vinhas mais procuradas no Douro sejam as de alti- 
tude, centenas de metros acima dos presentemente 
valiosos terrenos perto do rio. 

Se ao menos as alterações climáticas fossem um 
problema de aumento lento das temperaturas, seria 
algo que os viticultores poderiam planear e gerir. 
Talvez o maior problema seja a crescente imprevisi- 
bilidade, o que torna a viticultura realmente difícil. 
Ciclos precoces podem trazer a estação de cresci- 
mento para o período de geadas na primavera. À 
ocorrência de granizo é desastrosa para as videiras. 
E talvez, no futuro, o planeamento financeiro tenha 
que ser adequado para menos campanhas realmente 
boas e talvez uma desastrosa a cada década. É uma 
perspectiva preocupante. 
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OPINIÃO 


José João Santos, jornalista e crítico de vinhos 


José João Santos, diretor de conteúdos da EV-Essência do Vinho, tem a paixão da escrita, 


da reportagem, da formação e da prova. É ainda autor do podcast "Vinho, Palavra a Palavra". 


Objeção de consciência? 
Não, apenas tontice. 


É pateta a forma enviesada com que se insiste traçar linhas de fronteira entre os 
chamados convencionais e os vinhos ditos naturais. Pior e mais triste é assistir a 
profissionais do setor, de diferentes ofícios, a arrasar ora com uns ora com outros, 
quais militares entrincheirados num campo de batalha de uma guerra ficcional. Os 
jovens consumidores refletem a exposição a esta espécie de western spaghetti. 


a época em que o serviço militar era 

ainda obrigatório para jovens de dois 

pelos no peito, lembro-me de ter estu- 

dado a possibilidade de esquivar-me ao 

abrigo da figura do “direito à objeção”. 
Qualquer cidadão poderá alegar convicções de natu- 
reza religiosa, moral, humanística ou mesmo filosófica 
para não cumprir determinadas obrigações legais. Pois 
bem, as minhas seriam de índole filosófica — sempre 
considerei não fazer sentido a obrigatoriedade do ser- 
viço militar e, naqueles tempos em que acreditamos 
piamente no amor e numa cabana, convenhamos que 
qualquer ordem de comando para lá do “peace and 
love” soa a ditadura. 

Constatei, todavia, que em termos de defesa 
nacional quem se opusesse ficaria sujeito à prestação 
de “serviço cívico de duração e penosidade equiva- 
lentes às do serviço militar armado”. Pronto, logo 
imaginei-me escravo de uma qualquer outra atividade, 
pelo que mandei a ideia às urtigas e, no dia, data e local 
marcados, lá estava a cumprir a inspeção e a cruzar os 
dedos para não me tornarem num jovem recruta. 

No singelo período de uma manhã presenciei 


algumas lavagens cerebrais de mentes que entraram 
a dizer que não queriam ali estar e saíram de braços 
erguidos a jurar amor à Pátria e aos Fuzileiros. 
Lembro-me ainda de um desgraçado franzino, carre- 
gado de exames médicos (verdadeiros ou falsos, não 
faço ideia), que a cada etapa dizia padecer de maleitas 
mil. 

Também eu, admito, tentei passar uma imagem de 
ser vivo muito frágil. Sendo caixa de óculos, procurei 
ver ainda pior no exame de visão e, no da audição, fingi 
por momentos não escutar determinados sons. Até 
que, muito calmamente e quase a sussurrar, o militar 
que cumpria a bateria de exames questionou se iria 
haver problemas... O bastante para lhe pedir desculpa, 
alegar que estava distraído e, a partir daí, responder 
com sinceridade. 

Terminei a jornada com “A Portuguesa” e, quando 
já estava convencido que me tinham tramado, eis a 
boa nova: ficara com o estatuto de reservista militar. 

O serviço militar duraria quatro meses, tempo 
suficiente para quebrar o ritmo de um puto cheio de 
sonhos por cumprir, que já se preparava para a facul- 
dade e já trabalhava. 
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a fazer vinhos com orgulho 


OPINIÃO 


José João Santos, jornalista e crítico de vinhos 


O incauto e menos 
informado jovem 
consumidor de vinhos 
de hoje será o futuro 
do mercado amanhã. 


Não nasci na época em que 
para se ser homenzinho era 
necessário ser-se soldado. Mas 
reconheço aos militares papéis 
importantes na sociedade — 
veja-se o caso do vice-Almirante 
Gouveia e Melo na estratégia de 
vacinação da Covid que parece 
ter posto fim ao forrobodó aca- 
démico dos que têm as soluções 
para tudo mas que não conse- 
guem concretizar nada. 

Bom, e vem tudo isto a propósito de quê? Caro 
leitor, daquilo que me parece ser uma pseudo objeção 
de consciência que, em abono da verdade, não é mais 
do que manifesta tontaria. 


Perdoem-me, não há pachorra... 


Sim, é pateta a forma enviesada com que se insiste 
traçar linhas de fronteira entre os chamados conven- 
cionais e os vinhos ditos naturais. Pior e mais triste é 
assistir a profissionais do setor, de diferentes ofícios, a 
arrasar ora com uns ora com outros, quais militares 
entrincheirados num campo de batalha de uma guerra 
ficcional. 

Que a agricultura em geral, e a viticultura por 
arrasto, terá que repensar práticas não é segredo, é 
o dia-a-dia. O recurso a herbicidas, pesticidas e fun- 
gicidas é hoje incomparavelmente inferior ao que 
sucedia há alguns anos e, reconheça-se, têm sido as 
empresas de maior dimensão a liderar os projetos de 
investigação, muitos em colaboração com instituições 
de ensino, no sentido de encontrar alternativas válidas 
e de longo prazo que permitam uma viticultura sus- 
tentável, por vezes em lugares onde se questiona, em 
virtude das alterações climáticas, o plantio de videiras. 
Acresce que Portugal, enquanto membro da União 
Europeia, lida com imposições comunitárias, metas 
definidas, quantitativas e temporais que terá que res- 
peitar. 

Por isso, entendo ser absurdo o argumento de 
muitos que dizem só beber vinhos bio ou natura 
porque só esses são puros, só esses não são mani- 
pulados, só esses correspondem aos ideais de estilo 
de vida saudável, só esses não provocam dores de 
cabeça no dia seguinte. Argumentos enganadores, 
que revelam pequenez de raciocínio, que expõem um 
radicalismo parolo e bacoco, que contribuem para a 
criação de guetos de pensamento. 


Quantas mais minhocas 
na cabeça tiver pior ficará 
o julgamento, sempre 
pessoal, sobre os vinhos 
que comprará. 


Que daí todos tenham que 
fazer vinho de uma só forma, de 
acordo com uma única diretriz, 
vai uma distância enorme. 

Vejo, assim, como igualmente 
ridículo o atirar constante de 
pedras a quem decide elaborar 
vinhos de “menor intervenção”. 
Dizem ser coisa de freaks, vinhos 
que estarão 
defeitos, que jamais conseguirão 


carregados de 


evoluir bem, que não passam de 
uma moda passageira que o mediatismo abraçou. 

Uns e outros que me perdoem, mas já não há 
pachorra. Por favor, não prolonguem a “silly season” 
pelos restantes meses do ano. 

O que interessa é provar um vinho, seja qual for, e 
perceber se é bom ou não. Tudo o resto é secundário, 
é detalhe, é informação extra, é contexto, poderá até 
ser marketing do bom ou do sofrível. O que importa 
perceber, acima de tudo, é se um determinado vinho 
tem ou não qualidade. 

Boa parte dos mais respeitados produtores mun- 
diais, de países como França ou Itália, por exemplo, 
já praticam viticultura biológica e nalguns casos até 
biodinâmica e há muito deixaram de fazer parangonas 
com isso. Fazem valer os vinhos que elaboram pela 
qualidade, não se refugiam em guetos de gosto nem 
por causa disso passaram a ser freaks. 

O efeito perverso deste bate-boca constante, aquele 
que verdadeiramente me preocupa, reside na confusão 
que inevitavelmente começa a instalar-se na mente 
dos consumidores e curiosos por vinho, sobretudo 
nos que estão a iniciar-se. Em ações de formação e em 
conversas informais, frequentemente questionam-me 
acerca dos méritos e deméritos de uns e de outros. 
Ao fazê-lo percebe-se que desde logo estão a procurar 
enjaulá-los em “bons” e “maus”, como se o mundo 
fosse a preto e branco. Não os condeno, refletem a 
exposição a esta espécie de western spaghetti. 

Convém percebermos que o incauto e menos infor- 
mado jovem consumidor de vinhos de hoje será o 
futuro do mercado amanhã. Quantas mais minhocas 
na cabeça tiver pior ficará o julgamento, sempre pes- 
soal, sobre os vinhos que comprará. Acresce a isto 
que as novas gerações de consumidores são muito 
mais experimentalistas e menos fidelizadas a marcas 
ou estilos que as anteriores. Querem diversidade e a 
diversidade do vinho terá que triunfar sobre a tontice 
do pensamento. 
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Compra exclusiva online em 
Www.pinhaldatorre.com 


Pinhal da Torre 
The Grenache 2017 


Apresenta cor rubi. Aroma a frutos 
vermelhos maduros, minerais, notas 
de cacau e especiarias. Muito 

bem afinado na boca e taninos 
secos e bem envolvidos com uma 
acidez excecional e um grande 
final. Acompanha pratos de carne, 
estufados e bacalhau. 


PINHAL DA TORRE 


PVP recomendado de 20,00€ 


> Insira o código promocional 
ftvinhoforadacaparevistadevinhos e 
compre o vinho por apenas 20,00€ + portes 


1 Pinhal da Torre The Grenache Tinto 2017 
1 Pinhal da Torre 2 Worlds Branco 2020 

1 Pinhal da Torre Resoluto Tinto 2015 
38,00€ 


> Insira o código promocional 
Hvinhoforadacaparevistadevinhos e 
compre o pack por apenas 38,00€ + portes 


1 Pinhal da Torre The Grenache Tinto 2017 
1 Pinhal da Torre Executivo Tinto 2016 

1 Pinhal da Torre Resoluto Tinto 2015 
46,00€ 


> Insira o código promocional 
fvinhoforadacaparevistadevinhos e 
compre o pack por apenas 46,00€ + portes 


DESCONTO 


NA COMPRA, INTRODUZA O CÓDIGO 
PROMOCIONAL: 


PROFILE 


texto Nuno Guedes Vaz Pires - foto Ricardo Garrido 


Louis-Denjami 
Daguenes 


Louis-Benjamin Dagueneau, que lidera os destinos do celebérrimo Domaine St. Andelain, Pouilly-Fumé, 
no Vale do Loire, é mais do que filho e sucessor de Didier Dagueneau, sinónimo de Sauvignon Blanc. 
Com diploma em viticultura e depois de dois anos de trabalho com François Chidaine, em Montlouis, 

e Olivier Jullien, no Languedoc, Louis-Benjamin tomou em mãos, com pouco mais de 20 anos, ao lado 
da irmã Charlotte, as rédeas de St. Andelain e do projeto Jardins de Babylone, em Jurançon, depois do 
ultraleve em que o pai seguia se despenhou, em 2008, na Dordogne. 

Na propriedade, com cerca de 12 ha., as vinhas são cultivadas sob o modelo biodinâmico, as uvas 
de Sauvignon encontram o terroir ideal para a expressão limpa e clara da casta, com vinhos de 
personalidade poderosa e energia vibrante, que merecem o nome que ostentam -— Silex e Pur Sang. 
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Para a Mesa 


Alentejo sustentável 


Com cerca de 1.000 ha., a Herdade dos Grous, localizada próximo de Beja, continua a 
ser uma referência dos vinhos do Alentejo - e é o primeiro produtor a receber o selo de 


Um dos modernos clássicos” produtores 
do Alentejo, a Herdade dos Grous reúne de : 
forma integrada, nos seus 1000 hectares, um 
mosaico de produções agrícolas, entre as quais 
a vitivinicultura, a par da agropecuária, com a : 


criação de suínos, ovinos e bovinos de raças Herdade dos Grous 


autóctones, agricultura biológica de horta- | Reserva 2020 
liça e frutos, produção de azeite e criação de 
' Branco / Monte do Trevo 
: 15,99€ /11ºC 

riências de enoturismo e birdwatching, entre : 


cavalos. 
A todas estas valências juntam-se expe- 


outros. 


produzidos pelo enólogo Luís Duarte. E, para 


lham em parceria com a CVRA. 
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produção sustentável. 


Regional Alentejano / 


: Aroma apelativo, fruta madura 


Os solos, formados por cal, argila e areia, : 
* a aparecer, com notas de 


atravessados por magnésio, contribuem para E madea a envolver talves 


um terroir exclusivo, que se reflete nos vinhos | ainda um pouco a esconder 
a fruta. Sabor seco, acidez 

comprovar que sustentabilidade não é uma | 
palavra vã, foi a primeira empresa a receber 
o selo do Programa de Sustentabilidade dos . 


Vinhos do Alentejo (PSVA), atribuída por 


quatro organismos certificadores (Bureau | Para a mesa com Seilicescs 


Veritas, Certis, Kiwa Sativa e SGS) que traba- facho Excelente pç 
* alentejanos de pasta dura. RT 


* Consumo: 2021-2025 


presente, frutado com madeira 
no ponto, notas ligeiras de 

baunilha, volumoso e rico, bom 
corpo e final persistente. Ideal 


2021 


BOA 
COMPRA 


VINHOS 


FR 


Orevistadevinhos 


ESCOLHA | PARTILHE | CUIDE 


ONDE LEVAS 
O TEU PORTO? 


é wwwmivdp.pt (3 DVinhosdoDouroedoPorto 


ESCOLHAS DO MÉÊS 


Para a Cave 


Nova vida em Estremoz 


Desde que integrou o universo Ségur Estates, a empresa Encostas de Estremoz ganhou novo 
fôlego, tirando partido das sinergias existentes ao nível de produção e distribuição. Mas nada 


se consegue sem grandes vinhos - como neste caso. 


Foi em 2016 que o universo nacional do : 
vinho assistiu à reorganização importante : 
de vários operadores, de diversas regiões, 
em torno da empresa investidora Ségur 
Estates, entre as quais a Quinta do Sagrado, : 
no Douro, e as alentejanas Roquevale e É Encostas de Estremoz 
' Grande Reserva 
Hoje com pouco mais de 50 hectares de Edição da Família 
vinhas, a Encostas de Estremoz é um pro- 2019 
dutor de grande reputação, tendo sido pio- 
neira na região a instalar e adaptar práticas 

- 19,99€ /11ºC 
talação de um sistema de rega gota-a-gota | — 


comicontrololdelsiress fdrico anstalicão O arelo ico Nolan sobressai 


no imediato, o trabalho com 
das uvas ou, mesmo, a vindima mecanizada - 
noturna. Daqui sai uma coleção apreciável : 
de vinhos, sob o guarda-chuva Encostas de | e algum floral, madressilva a 


Estremoz, da qual destacamos aqui o branco | “dialogar com avelã, tostados 


Grande Reserva Edição da Família. Uma boa : € fist, Neskis [oii Gio ente 


Siad R ' que faz sobressair a fusão das 
possibilidade para conhecê-los passa pela : 
RE : : partes. Inesperada energia e 
visita à Quinta da Esperança, onde pode E ivadidademiboca estitura 
elevada, acidez acutilante, 

: salivante, bem acomodada 
pela textura polposa. Forte 
impressão mineral. Final de 

: bela extensão e persistência a 
dizer que tem vida pela frente. 
' Belo vinho! MM 


' Consumo: 2021-2028 


Encostas de Estremoz. 


culturais e fitotecnias de relevo, como a ins- 


de sebes altas para antecipar a maturação 


almoçar ou, simplesmente, provar os vinhos. 
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Regional Alentejano / 
Branco / Ségur Estates 


madeira, sem no entanto 
prejudicar o conjunto. Pêssego 


2021 


ALTAMENTE 
RECOMENDADO 


VINHOS 


Orevistadevinhos 


São as vinhas do Alentejo que tornam os vinhos especiais. 

Pelas características das regiões, dos produtores e dos processos. 
Todos únicos e todos diferentes, saboreie cada Alentejo 

à volta de cada garrafa. 


www.vinhosdoalentejo.pt 


TR SC | 
Vinhosa ER) RE 
portugal «5 


VINHOS=<ALENTEJO 


Unicos por Natureza. 


202 


ALTAMENTE | 
RECOMENDADO | 


Saroto 2020 
IVV/ Branco / Arribas 
Wine Company 


9,90€ /11ºC 


Laranja com reflexos 
cúpricos. Aromas 
desafiadores, "savoury”, 


terrosos, com algum feno, 


alperce seco, cera de 
abelha e flores brancas 
secas. A boca é austera, 
fenólica, com notável 
sapidez a conferir-lhe 
frescura. O final é 
persistente e enérgico. 
Um vinho para iniciados, 
que evoluirá para muita 
complexidade com a 
guarda. GC 


ESCOLHAS DO MÉÊS 


º Lisboa Castelão 
: Regional Lisboa / Tinto / 
Volátil & Exótico 


“ 11,95€ /16C 


Rubi denso. O nariz é todo 
: ele fruta vermelha fresca, 
:* com um toque balsâmico 
: de vegetal seco. Na boca é 
seco no sabor e no tanino, 
' boa acidez, equilibrada, 


: final fresco e vivo. Um vinho 


: genuíno, com carácter 

: e identidade, que se 
pode beber ligeiramente 
mais frio. Clara vocação 

gastronómica. MB 


x 


LISBOA 


na Med 188 
CASTELÃO 
Ee LIunSA 


BUA 
COMPRA 


VINHOS 


€ Quinta do Filoco 
Reserva 2017 


' Douro / Tinto / 
Sociedade Vitícola Foz do 
: Távora 


' 9,95€/16C 


: Cor apelativa, aromático, 

: frutos vermelhos presentes, 
: mírtilos e cassis, equilibrado 
- com as notas florais e 
toque especiado da 

: madeira, que confere 

: estrutura ao conjunto. 

: Sabor seco, taninos 

: presentes, irreverentes 

: mas agradáveis, bom 

:* corpo, frutado e especiado, 
' madeira ligeira. Final 

* longo e intenso. Excelente 

* companhia para pratos 

: intensos. RT 


| Redenção Reserva 
3 2019 


- Regional Alentejano 
: / Branco / Menir BR 
: Sociedade Agrícola 


- 10,00€ /11ºC 


Limão de média 
intensidade. O nariz é 
intenso, com lima, louro 
e pimenta branca moída, 
subtil madeira com 
chocolate branco e, ao 


: fundo, algumas impressões 


:* florais e minerais. Média 
estrutura, com fruta 
citrina madura na boca, 
contrastada por muito boa 
acidez. GC 


VG Azal Arinto 


Grande Escolha 
2019 


Vinho Verde / Branco / 


- Quintas de Vila Garcia 
- 10,50€ /11ºC 


Dourado brilhante. Abre 
com frutas amarelas de 
pomar, flores, notas minerais 
tostadas. Na boca mostra 
gordura e nervo. Notas de 
alperce maduro e de ervas 


- aromáticas no aroma- 
- de-boca, que é bastante 


intenso. O volume persiste 


: no final de boca, com 


características minerais de 
qualidade. GC 
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ESCOLHAS DO MÉÊS 


Boas Compras 


Prazer garantido a bom preço, já que um bom vinho também pode ser amigo da carteira. 
A facilidade de resgate em prateleira também é uma chave desta seleção. 


(1) 


Regional Península de 
Setúbal / Tinto / Quinta 
do Piloto 


6,99€ /16ºC 


Cor intensa, aromas 

ricos, com estrutura, 

onde imperam os frutos 
vermelhos compotados, 
notas especiadas, onde a 
madeira envolve o conjunto. 
Sabor seco, acidez 

suave, taninos presentes, 
sumarentos, frutado e 
especiado, tostado da 
madeira a aparecer. 
Encorpado, volumoso e final 
persistente. Um vinho denso 
e cheio de identidade. RT 


INHA DOS PARD 


f 


Vinha dos Pardais EM AdegaMãe Viosinho 
E 2019 


' Lisboa / Branco / Adega 
: Mãe 


8,45€ /11ºC 


: Amarelo limão. As primeiras 


impressões são salinas. 
Seguem-se lima, toranija, 
nectarina e pimenta branca. 
O trabalho de borras 
conferiu-lhe amplitude, 
tem precisão no volume, a 
estrutura mostra garra, o 
final é salgado, fresco, com 
finura e elegância. Uma 
interpretação atlântica e 
bem conseguida da casta. 


- JJS 


1 GAMAL 


VIOSINHO 


PE 


Casal da Coelheira 


Reserva 2018 


: Regional Tejo / Tinto / 
: Casal da Coelheira 
: ,00€ /16ºC 


: Rubiintenso. Frutas negras 
e vermelhas maduras, 

: boa madeira a conferir 
especiarias picantes e 
doces, notas de torrefação, 
toque herbáceo. Fruta 

: densa e madura na boca, 

: os taninos são muito bem 

: trabalhados e a acidez 
equilibrada. O final é 

: persistente e especiado, 
com impressões terrosas, de 
' cafée especiarias. GC 


Vallegre Rabigato 


Douro / Branco / Vallegre 
6,50€ /11ºC 


: Amarelo esverdeado. Nariz 


com notas herbáceas e 
aromas cítricos a dominar. 
Também maçã verde e flor 
de laranjeira. Sensação 

de volume na boca, boa 
estrutura, amplitude, acidez 
no ponto, ligeira nota 
amanteigada e agradável 
travo herbáceo no fim de 
boca. LC 


Pouca Roupa 2020 


Regional Alentejano / 


- Tinto / João Portugal 


Ramos 
4,49€ /16ºC 


: Cor violeta, notas de frutos 


vermelhos, cassis, ameixa, 
bem integrado com suaves 
notas florais. Sabor seco, 
taninos secos, mas corretos, 
elegante, fácil de degustar, 
com final agradável. Escolha 
acertada para pratos do 
dia-a-dia. RT 
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VINHOS DE LISBOA 


mão ' 
N 

A frescura das castas Arinto e Sauvignon Blanc, 44 

vinificadas sem madeira para exaltar a pureza da Y 3 

fruta citrina da primeira e as agradáveis notas RN h 

herbáceas da segunda, são a escolha perfeita + R 

para um prato típico e perfeito para os meses To PAN 

mais quentes do ano. O vinho encaixa-se nos 4 * o 


sabores do prato, sem jamais dominar, dando às 
ervas aromáticas um novo contorno nas 
sensações finais, após um bom e refrescante 
gole deste branco de Lisboa. 


N AO 


DOIS MOMENTOS DISTINTOS PARA UMA EXPERIÊNCIA QUE ACONTECE QUANDO TU QUISERES 


A Depois do vinho chegar 
A TUA EXPERIENCIA EM >| 1 o > | | faz o pedido de take away em 


https://grupononbasta.pt/takeaway/ 
takeaway-memoria.htm!l 


o PASSOS 


Www.onwine.pt 


MEMORIA RCA A DIES ONCE NARA D O NO DOADAS DE 27 DISBOA a 2400990266 


PORQUE HÁ SEMPRE MOTIVOS PARA TER EM CASA A HARMONIZAÇÃO PERFEITA 
APOIA OS TEUS RESTAURANTES E PRODUTORES FAVORITOS 


MEMORIA - TN: Ti 
A o o 


PIZZA MEMORIA & 
RESERVA D. JOÃO V 


Prepara-te para uma campanha que vai levar os pedidos de take away a 
um novo patamar. Para este mês, a OnWine e a Revista de Vinhos propõem 
pratos e vinhos que associam a arte da cozinha italiana à identidade e potencial 
gastronómico dos Vinhos de Lisboa, numa harmonização perfeita de aromas e sabores. 


ONWINE 


BY REVISTA DE VINHOS 


Vinhos de 
LISBOA 


texto Marc 


Para além das mais vulgares designações 
Fernão Pires e Maria Gomes, a casta é 
também conhecida por Gaeiro, sobretudo na 
região de Lisboa (Oeste) e Molinho ( Península 
de Setúbal), conhecendo-se ainda o Fernão 
Pires de Beco e o Fernão Pires rosado, esta 
distinta. 


Ocupa cerca de 13.700 ha. (dados de 2018), ou 
seja, 1% da área total de vinha, com tendência 

a aumentar e, no Tejo, representa 30% do 
encepamento total e 80% das castas brancas, 0 
que corresponde a 3.750 ha. 


No séc. XVIll há registos da casta no Douro, 
Beiras e Estremadura, mas terá sido a partir da 
Bairrada que a variedade disseminou, sendo aí 
que regista maior diversidade morfológica. 


po o 4 
Fernão Pires VÊ 


Fernão Pires ou Maria Gomes, designação pela qual é conhecida na Bairrada, esta é a 
variedade branca mais plantada do país e a quarta em valores globais, dando origem a vinhos 
de forte intensidade aromática que, em função do nível médio de acidez (4,5 a 6,5 gr/lt.), 
poderão ser tanto de grande qualidade, como pesados, chatos e de perfil oxidativo. 

Assim, desde logo, para o sucesso da casta, em muito contribui o trabalho na vinha. 
Variedade precoce, requer atenção especial para não sobrematurar. Dá-se bem em solos dre- 
nados, de aluvião e arenosos, como os do Tejo, e com humidade, como os da Bairrada. Pode 
cair em excessos de produção, sendo que o rendimento indicado ronda as 6.000 ton. /ha. 

Por outro lado, é uma variedade de grande plasticidade na adega, podendo dar origem a 


No Tejo, é nos solos mais próximos do rio - 


| ! 

mais férteis e produtivos - que se encontram 
as maiores manchas de Fernão Pires, onde os 
vinhos resultam citrinos e até vegetais, mas 
com menos estrutura e persistência. Por sua 
vez, na Charneca, na margem esquerda do 
Tejo, onde o stress hídrico da planta é maior, 
á a casta obtém carácter exuberante, marcado 
pelos aromas tropicais. 

Para provar, ficam algumas sugestões: nos 
espumantes, Luís Pato Maria Gomes é um 
valor seguro; nos tranquilos, Monte Cascas 


Single Vineyard Fernão Pires ou, das vinhas 
velhas da região, o Casal das Aires Vinhas 


vinhos tão díspares como espumantes (onde mostra todo o potencial nos solos calcários da Velhas Fernão Pires 2019. De Trás-os-Montes, 
Bairrada), como vinhos tranquilos, que podem ser mais ou menos estruturados e exube- ai Valle Madruga Fernão Pires e um congénere 
rantes, de perfil laranja” ou de lote, bem como colheitas tardias (com exemplares de grande de Lisboa, a cargo de Hugo Mendes. E, para 
qualidade na região do Tejo). E quem disse que não sabem envelhecer? Porém, a tendência comprovar a versatilidade da casta, um 
para oxidar obriga a cuidados particulares. abafado da Casa Paciência Reserva 2019 e 
Como referido, os vinhos da casta podem exibir um carácter aromático, por vezes, exu- 0 CTX Licoroso Superior 2014. Para finalizar, 
berante, destacando-se as notas de cítricos, como laranja, lima ou limão, bem como florais, um Colheita Tardia, por exemplo falcoaria ou 
desde logo tília, mimosa, tília, laranjeira ou manjerico. Quinta da Alorna. Não falta por onde escolher! 
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6 WINE MoDERATION eu vices ED SEJA RESPONSÁVEL. BEBA COM MODERAÇÃO. 


CASA 


ERMELINDA 
sr FREITAS mo 
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Y E A RS 


VINHAS & VINHOS 


VINES & WINES 
PORTUGAL 


DAS MELHORES UVAS NASCEM OS MELHORES VINHOS. 
FROM THE FINEST GRAPES COMES THE FINEST WINES. 


WWW.ERMELINDAFREITAS.PT 


0000 


VINHOS & TURISMO 


Chegamos a setembro e as vindimas estão em força em todo o país. 


Undinas! 


Com a chegada da época da vindima, o país enche-se de sugestões para férias ou fins de 
semana diferentes, com ligação ao vinho. As atividades são variadas, tendo sempre como 
pano de fundo a magia do vinho. Deixamos algumas sugestões. 


texto Marc Barros / fotos Arquivo 


Quinta da Gricha 


A Adega Mayor abre portas à Vindima Mayor, programa 
que inclui três atividades distintas, onde é possível conhecer 
todo o percurso do vinho, da uva até ao copo: Vindima 
Mayor (35,00€), a Vindima Mayor com Piquenique 
(60,00€) e a Vindima Mayor da Vinha ao Copo (90,00€). 
Até 18 de setembro, este programa de enoturismo, que 
tem como epicentro a adega desenhada pelo arquiteto Siza 
Vieira, exige marcação prévia e tem número limitado de 12 
participantes por grupo. 


Adega Mayor 
Herdade da Argamassas / 7370-171 Campo Maior 
1.268 699 440 / E. enoturismomadegamayor.pt 


O projeto Torre de Palma organizou um programa de duas noites dedicado 
as vindimas, com um jantar no Restaurante Palma, coordenado pelo chefe 
Miguel Laffan. No dia seguinte, a visita às vinhas e a colheita manual das 
uvas dá lugar aos trabalhos na adega, de arquitetura de João Mendes Ribeiro, 
com provas de mostos ou prova de vinhos Torre de Palma. Conta-se também 


com tempo livre para desfrutar de outras atividades que o Torre Palma Wine 
Hotel oferece. É ainda possível passar o dia nas vindimas, sem estadia, com 
um programa mais resumido que contam com as mesmas atividades na vinha, 
no processo de seleção das uvas e a visita à adega com prova de mostos ou 
prova de vinhos Torre de Palma, seguido de almoço no restaurante Palma 
(84,00€/pax). 


Torre de Palma Wine Hotel: Herdade de Torre de Palma / 7450-250 Monforte 
T. 245 038 890 / E. reservasAtorredepalma.com 
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VINHOS & NÚMEROS 


Os números também contam histórias sobre o mundo do vinho. 


texto Marc Barros - infografia Angela Reis 


Com a chegada da vindima, as primeiras previsões de 
produção apontam para um aumento global de 1% face 

a campanha passada, para um volume na ordem dos 6,5 
milhões de hectolitros, o que corresponde à subida de 2% em 
relação à média das cinco últimas campanhas. 


EEE EEE EEE 


nentejo e Setúbal +) % 


RO GD Ou 


14.000 hd. produção total 
+10 % e+1O% 


Aumento de produção no 


Dão e Beira Interior 


Bairrada sem variação face a 2020 


Para além do volume, a informação veiculada pelo IVV indica que, na maioria das regiões, as vinhas apresentam, 
em geral, bom desenvolvimento vegetativo e estado sanitário, apesar de alguma instabilidade meteorológica, 
perspetivando-se que esta colheita origine vinhos de boa qualidade. É certo que, até ao lavar dos cestos é vindima — 
em tempo oportuno abordaremos o balanço do ano. 
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Dus SYMING 


naturalmente 
selvagem 


Cada compra de uma garrafa ou bag-in-tube 
representa um contributo para a Rewilding Portugal. 
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NOTÍCIAS 


fotos Arquivo 


Terras & Terroir investe 
na Bairrada 


O grupo Terras & Terroir, detentor da duriense 
Quinta da Pacheca e, mais recentemente, da 
São José do Barrilário, também na região do 
Douro, da Quinta da Teixuga e Caminhos 
Cruzados, no Dão, bem como da Quinta 
Dona Adelaida, em Valpaços, onde criou o 
Olive Nature Hotel & Spa e produz azeite, 
prossegue a sua estratégia de diversificação 
nos investimentos realizados. 

Desta feita, a empresa de Paulo Pereira e do 
casal Maria do Céu e Álvaro Lopes entrou no capital 
da Quinta do Ortigão, na Anadia, sendo que a equipa res- 
ponsável da quinta bairradina mantém-se na íntegra, ficando o 
gestor Pedro Alegre com parte da sociedade. 

A Quinta do Ortigão é constituída por 15 hectares de vinhas, 
onde estão plantadas as castas típicas da Bairrada, nomeadamente 
Maria Gomes, Arinto e Bical nos brancos. Nos tintos domina a 
típica Baga, complementada pelas castas Touriga Nacional, Tinta 
Roriz e Cabernet Sauvignon. À estratégia de investimento do grupo 
Terras & Terroir poderá ser aprofundada com a aquisição de outras 
propriedades no resto do país, sempre privilegiando a vertente 
turística, um dos pontos fortes deste grupo. 
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| Vinhos do Tejo em alta 


Depois de divulgados os números de 
vendas no mercado nacional relativa- 
mente ao primeiro trimestre — com 
um aumento de 39,1% em litros e 2,5 
pontos percentuais em quota de mer- 
cado — estão agora apurados os dados 
relativos à certificação e exportação, 
desta feita de janeiro a junho de 2021 
face ao período homólogo de 2020: 
14,33% (dos quais 1.249.609 litros 
DOC Tejo e 15.902.457 litros IG Tejo) 
e 36,76%, respetivamente. 


Exportações de vinho do Alentejo 


No primeiro semestre do ano, as exportações de vinho alentejano 
cresceram 20% em valor, com 32 milhões de euros de receita gerada. 
Os dados do INE mostram ainda que foram vendidas ao exterior 12 
milhões de garrafas, o que se traduz em mais de 9 milhões de litros 
exportados (+14%) em comparação com período homólogo do ano 
anterior. Também o preço médio por litro de vinho acompanhou a 
tendência de subida, com um aumento de 5%, para 5,48€ por litro. 
Os valores de exportação do primeiro semestre de 2021 superam, 
assim, os resultados atingidos pela região no período pré-pandémico, 
com os mercados brasileiro (+34% em valor e +277% em litros), suíço 
(+16% em valor e +8% em litros), norte-americano (+7% em valor 
e -0,2% em litros) e do Reino Unido (+123% em valor e +85% em 
litros) a alavancar os resultados positivos. 

Também os mercados asiáticos cresceram entre janeiro e junho, 
com a China a fechar o semestre a crescer face a 2020 (+15% em 
valor e +13% em litros) e Macau a superar os resultados totais 
alcançados nos últimos dois anos (+227% em valor e +192% em 
litros). Até junho, o vinho de Denominação de Origem Controlada 
(DOC) Alentejo foi vendido a um preço médio de €5,04 por litro e 
o Regional Alentejano a €3,06 por litro, contrastando com médias 
nacionais de, respetivamente €5,02 e €2,44. Os valores atingidos 
traduzem-se numa valorização de 6,4% no preço médio por litro 
de DOC Alentejo e de 2,5% no Regional Alentejano, face ao mesmo 
período do ano passado. 


Vinho do Porto com novas 


categorias especiais 


O Conselho Interprofissional do Instituto dos Vinhos do 
Douro e Porto (IVDP) decidiu que o Vinho do Porto con- 
tará com novas categorias especiais. Serão elas o Vinho do 
Porto Tawny 50 anos e Vinho do Porto Branco 50 anos, a 
que se junta, para os vinhos com mais de 80 anos, a cate- 
goria Very Very Old Tawny Port. Esta decisão vem assim 
atualizar o regulamento 242/2010, que estabelece o regime 
aplicável à proteção e apresentação das denominações de 
origem Porto e Douro e da indicação geográfica Duriense. 
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essublinhado 
il pela história 


Durante muitos anos, na Quinta 


10 


DOURO DOURO de São Luiz, a tradição mandava 
SUBLINHADO SUBLINHADO pintar os muros a branco. 


Autênticos pedaços de história 
que sustentam vinhas e a sabedoria 
de várias gerações. 


COLHEITA COLHEITA 
Tinto Branco Para homenagear este Terroir 
2019 2020 de excelência, Kopke recupera 


a tradição de pintura dos muros 

e passa a assinar os seus Doc Douro 
como São Luiz. É a herança do passado 
aliada à inovação do presente que dota 
estes vinhos de um caráter singular. 


Saboreie a história de um Douro 
sublinhado a branco. 
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SIDRAS -— parte II 
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ssidras W 


estão de volta — 


Depois de na edição anterioi a Rev c 
conceitos sobre sidra, e tamb ; | 
de quem realmente está z 

exemplos. Depois de uma pr 

marca para o lançament 


SIDRAS — parte II 


O nome diz ao que vem e explica-se com facilidade. Raízes do Pecado 
tem, por um lado, as raízes, de história e de homenagem familiar ao 
patriarca Manuel Teixeira — pioneiro na agricultura da região de Vila 
Real -, e o Pecado explica-se pelo fruto proibido. A maçã, de produção 
familiar, nem sempre foi objeto de produção de sidra mas os novos 
tempos têm-lhe trazido também novas oportunidades. “É um projeto 
familiar, com uma história já longa e que atravessa três gerações, produ- 
toras essencialmente de maçã”, começa por contar Elisete Teixeira, uma 
das responsáveis. “Foi a visão vanguardista e generosa do avô Manuel 
Teixeira que permitiu a primeira tentativa de produção de sidra. Mas por 
diversas razões — entre as quais, os tempos que corriam -, a experiência 
não vingou na primeira tentativa”, conta. Isso não impediu de esperar por 
tempos mais favoráveis. O aumento anual de produção de maçã, na sub- 
-região do Baixo Corgo, levou a família Teixeira a retomar esse “projeto 
inacabado” e também pouco conhecido em Portugal. “O maior desafio 
foi a reticência do mercado. Os públicos estão muito concentrados nos 
vinhos”, refere Elisete. 

A solução passou não apenas por insistir na produção de uma sidra 
com maçã de produção local como “vesti-la” com fato de gala. “Sabíamos 
que tinha de ser algo marcante. Um produto premium, com uma pre- 
sença forte num mercado pouco explorado. Apostamos, por isso, num 
segmento de alta qualidade, com atenção aos pormenores, da garrafa 
ao produto final”, explica Elisete. E, de facto, é isso que encontramos 
na Raízes do Pecado. Um rótulo marcante, um “packaging” atrativo, a 
fazer lembrar vinhos de gamas média e alta, uma imagem forte e um 
nome difícil de esquecer. Tudo isto envolvido por uma história de família 
genuína. 


Finalmente no mercado 


Chegados a 2020, depois de uma primeira tentativa do avô Manuel 
Teixeira, em tempos, e da insistência das gerações mais novas, eis a Raízes 
do Pecado nas prateleiras, disponível para os consumidores. Uma edição 
limitada de quatro mil garrafas porque o “objetivo é sobretudo o da qua- 
lidade e não da quantidade”, esclarece Elisete Teixeira que explica que 
para a sidra chegar ao mercado tem primeiro de acontecer “uma rigorosa 
seleção de maçãs de três variedades (Golden Delicious, Red Delicious e 
ainda Royal Gala), todas de produção própria e com a frescura intensa 
que caracteriza a maçã daquela região”. A Raízes do Pecado tem inclu- 
sivamente uma parte considerável do pomar dedicada, com cerca de 5,5 
hectares que produzem cerca de 120 toneladas de maçã e que são exclu- 
sivamente para a produção de sidra da marca. 

Como já referido, a apresentação desta sidra no mercado faz-se através 
de uma embalagem cuidada. São três as possibilidades para os clientes, 
todas acondicionadas em caixas de madeira. Uma caixa de seis garrafas 
(110,70€), uma de três (55,35€) e ainda uma de uma garrafa apenas 
(21,53€). A compra pode ser feita diretamente ao produtor através do 
e-mail raizesdopecado(Dgmail.com. 
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É OÚVINA LANÇA CERVEJA ANTI 
a DEOPERDICIC 


A cerveja Sovina, desde a compra pelo grupo Esporão, 
têm-nos habituado a apresentar boas surpresas, com 
inovação e criatividade. Desta feita, eis a Sovina 500. E 
porquê 500? É o número de litros de cada ensaio que 
começa com esta Cherry Sour que “salvou”, em parceria 
com a aplicação Too Good to Go, algumas caixas de 
cereja do desperdício. 
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Cherry Sour 

Espuma clara e abundante, ainda que de pouca persistência. 
Ligeira turbidez no copo, marcado por uma cor rosé de verão. 
Notas aromáticas generosas e na boca um bom equilíbrio 
tripartido entre a doçura da cereja, o toque “sour” e o álcool, 
com uma bolha firme. 


6 % de álcool 
21,00 € (pack de 6 garrafas de 33cl) 


É JOSE MARIA DA FONSEGA LANÇA 
CERVEJA ARTESANAL 


Chama-se Mosquita e é a primeira experiência do 
produtor de vinho no mundo das cervejas artesanais. 
Produzida em parceria com a 8? Colina, a Mosquita é 
uma cerveja do estilo “Blond Ale” e está disponível no El 
Corte Inglês, na loja online da JMF e também no Wine 
Corner by José Maria da Fonseca. 


16,5 

Mosquita Blonde Ale 

Espuma branca, cremosa e persistente. Cor acobreada e 
límpida. Aromas marcados pelos lúpulos. Sabor doce, maltado 
e fresco. Com uma grande facilidade de consumo, pode pela 
sua versatilidade acompanhar um grande número de pratos. 
IBU 17 

5,5 % de álcool 

2,49 € (garrafa de 33cl 
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ESTRELAS DE PORTUGAL 


Portugueses que se destacam no vinho e na gastronomia e que o fazem fora de Portugal. 


texto Luís Alves /foto D.R. 


PARIS, FRANÇA 


Natural de Amarante, Hélvio Bastos é um jovem sommelier que garante ter nas metas a 
curto prazo e no foco as grandes armas de trabalho. Depois de uma jornada de sete anos em 
Londres, onde trabalhou em hotéis reconhecidos, está por Paris há dois anos naquele que é 

provavelmente o maior desafio da sua carreira até agora. 


Como descreve a sua infância em 
: Foi aí que comecei a provar vinhos. 
A minha infância e adolescência foram 
muito ligadas ao desporto, à música e 
à canicultura. Também toquei piano 
durante alguns anos piano no Centro | 
Cultural de Amarante. Das várias moda- 
lidades que pratiquei, aquela que mais 
me despertou interesse foi o andebol. : 
Essa paixão levou-me a jogar inclusiva- 
' último desafio foi fazer o WSET nível 3 
| em francês. 

Tem formação na área hoteleira. Como 
decidiu esse rumo? O que o levou a : 
fissional? Ainda em Portugal, correto? 
Apesar de ter estado ligado ao des- 
porto durante muitos anos, a verdade é 
que quando chegou o momento de me | 
candidatar ao ensino superior resolvi 
mudar de área. Não queria ser professor 
de educação física — carreira que muitos | 
Queria viajar, 
conhecer outras partes do mundo, 
onde aprendi o ABC da hotelaria. 


Portugal? 


mente no Boavista F.C.. 


optar por essa área? 


seguem nesta área. 


outras culturas e outras pessoas. 


E no mundo dos vinhos? Recorda-se do : 
: reira profissional? 


primeiro contacto? 


O meu primeiro contacto com o 
mundo dos vinhos foi com os meus 
avós paternos, em Celorico de Basto, 
onde nossa família tem uma pequena 
propriedade que produz vinho verde 
em pérgola. Depois, já na faculdade, : 
no Fundão, comecei a descobrir vinhos 


com alguns colegas, nas adegas locais. 


Apesar de muito jovem, tem já uma 
experiência considerável. O que o 
motiva? 

Primeiro de tudo, estabeleço metas a 
curto prazo. Depois, é preciso manter o 
foco e ter a constante vontade de evo- 
luir e aprender novas competências. O 


Como foi a primeira experiência pro- 


Sim, foi ainda em Portugal. A minha pri- 
meira experiência em hotelaria foi um 
estágio no hotel Tiara, no Porto (antigo 
Meridien, na Avenida da Boavista) 
durante o primeiro ano da faculdade. 
Correu bem e ajudou-me a entender as 
operações diárias dos diferentes depar- 
tamentos de um hotel. Basicamente 


Porquê Londres para prosseguir a car- 


O meu pai também viveu alguns anos 
em Londres e eu visitei a cidade pela 
primeira vez em 2002. Sempre foi uma 
cidade que me atraiu pela sua mistura 


sabia que a velocidade de progressão 
é maior do que noutros países. Tendo 


consciência disso, e depois de ter estado 
' uns meses à espera de uma oportu- 
: nidade em Macau, o meu pai simples- 
' mente comprou-me um bilhete de ida 
: para Londres. 


: Qual a primeira memória que se 
: lembra de Inglaterra, à chegada? 

: Naquela altura, em 2012, lembro-me 
: que havia muita gente da minha geração 
: como eu à procura de oportunidades. 


: E qual a melhor memória que guarda 
: de Inglaterra? 

As amizades feitas. Amigos de uma vida 
como o Renato Ferreira (trabalha hoje 
' para a Lobo de Vasconcellos Wines). 
Éramos como uma família, com uma 
entreajuda grande. 


O que mais o realizou em Inglaterra? 
Onde foi mais bem-sucedido? 

' Basicamente foi em Inglaterra que me 
: formei como pessoa e como profissional. 
: Cresci muito no The Lanesborough e no 
: The Ritz com Pasquale Cosmai e no The 
:* Savoy mas foi no Ace Hotel onde dei o 
: salto e a adquiri a “manager mentality”, 
: onde a empresa nos guiava e nos dava 
: ferramentas para motivar as nossas 
:* equipas. 

de povos e pela vida frenética. Também : 
Diz que gosta de um bom desafio na 
: vida. Qual foi o maior até agora? 
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Até agora mudar-me para Paris sem 
falar francês e recomeçar do quase zero 
tem sido um bom desafio. 


Sim. Estava há um ano em Londres ainda 
estava no Lanesborough e fui jantar ao 
Galvin in the Windows no Hilton Park 
Lane e inesperadamente encontrei um 
colega da faculdade a trabalhar lá. 


A minha companheira queria uma 
mudança e como tem família em Paris, 
pensamos que seria uma mudança onde 
teríamos algum apoio. 


Está a ser muito enriquecedora. Estou a 
conhecer um outro mercado, um outro 
país e também uma outra língua. França 
é um país muito gastronómico, onde se 
encontram chefes e vinhos fantásticos. 
O que também é inspirador. 


O grupo Bonomy inclui dois bares, um 
restaurante, uma boutique/distribuidor 
online de vinhos e espirituosos e uma 


marca de vermute. Os bares são o The 
Little Red Door (está em 24º nos 50 
Melhores Bares do Mundo), Lulu White 
e o New Orleans Bar. O Bonomie é um 
restaurante de cozinha mediterrânea e 
o Lexir é a loja online. A marca de ver- 
mute chama-se Baldoria. Eu diria que o 
que define o grupo é fazer cocktails arte- 
sanais, procurar vinhos de pouca inter- 
venção e criar vermutes com o mesmo 
espírito. 


Está a ser muito boa porque tenho 
conhecido pessoas talentosas de todo o 
mundo e tenho descoberto vinhos de ter- 
roirs incríveis. 


São bem vistos mas ainda temos que nos 
mostrar mais e mostrar sobretudo que o 
que fazemos está ao nível de Itália, França 
e Espanha. Muitos parisienses conhecem 
o tradicional Vinho Verde ou vinho do 
Douro mas desconhecem a “nouvelle 
vague'. Ficam surpreendidos pela positiva 
quando provam um Granit do Soalheiro, 
um Blanc de Noirs de Touriga Nacional 
da Júlia Kemper ou ainda um Bastardo do 
projeto Conceito. Distribuidores e impor- 
tadores como a Karine Costa e o Tiago 
Barbosa têm sido muito importantes na 
promoção dos nossos vinhos cá. 


Por agora quero continuar a evoluir no 
grupo onde estou, continuar a aperfei- 
çoar o conhecimento em enologia e em 
viticultura. A médio prazo penso em 
mudar-me para o sul onde o sol é mais 
frequente e a vida faz-se com um passo 
menos acelerado. 


O projeto Les Dogsitters nasceu porque 
eu e a minha companheira queríamos 
adotar um cão e não sabíamos que 
impacto teria nas nossas rotinas diárias. 
Então começamos a publicitar em pla- 
taformas online que estávamos disponí- 
veis para tomar conta de cães enquanto 
os donos iam de férias para sabermos 
se era viável. Felizmente tem corrido 
bem e em maio adotamos uma Dogue 
Argentina de 8 anos, a Haya. 


Eventualmente vou regressar mas não 
para já. Daqui a muitos anos para traba- 
lhar num projeto relacionado com eno- 
turismo ou turismo rural. 
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REPORTAGEM 


texto e notas de prova Marc Barros / fotos Daniel Luciano e Jorge Matos 


Ao Douro reconhecemos a tradição de heranças familiares resgatadas de passados remotos, mas 
também as novas formas de interpretar os variados terroirs e castas, resultando em vinhos sempre 
diferenciadores. Por isso, quando se fala num determinado perfil Douro, devemos ter sempre presente 
que, desta região, saem vinhos tão diferentes quanto o permitem o Vale do Távora, o Cima Corgo, o Douro 
Superior ou o planalto de Alijó. Entre todos, a matriz que os liga é única - a mesma paixão pelo Douro. 


- REGIÃO DE CONTRASTES 


Diogo Lopes, Susete Melo e Tânia Sousa 


A do 


a 


a 
e 


WINE E: 


e. 
p- 
+ *s 


o x 


” 


A MAGIA DO VALE DO TAVO 


N 


DOURO 


Chegados a 2018 e ao casal Kranemann, 
a Quinta do Convento entra numa 
nova fase. À paixão por história, 
arquitetura e vinhos, algo que se conjuga 
nesta propriedade, deu o mote para a 
revitalização do projeto, assente nas 
características diferenciadoras da quinta. 


O Vale do Távora sempre marcou um certo estilo dos vinhos do 
Douro e Porto. Ao longo dos seus 47 quilómetros, este rio, afluente do 
Douro, dita um perfil em que a elegância e a frescura, aportadas pela 
altitude, pelos solos de transição entre o xisto duriense e o granito, com 
afloramentos de quartzo e, em alguns locais, calhau rolado, asseguram 
uma componente mineral muito própria. Mas, ao mesmo tempo, 
atestam a capacidade de envelhecimento em garrafa e o potencial de 
evolução dos vinhos aí elaborados — o que foi confirmado quando, 
em 2018, a novel equipa responsável pelas vinhas e pelos vinhos da 
Kranemann Wine Estates, Diogo Lopes e Susete Melo, acompanhados 
de um certo 'Mestre Jedi, provaram um branco de 1999, cujas gar- 
rafas estavam guardadas numa sala escura e fresca do piso inferior da 
Quinta do Convento de S. Pedro das Águias e cujo destino seria, ao que 
parece, formar uma parede para o projeto de uma sala de provas que 
nunca chegou a avançar... o vinho, esse, deslumbrou! 

Quando, em finais de 2017, o médico cirurgião Christophe 
Kranemann e a esposa Dina, radicados no Canadá, ambos apaixo- 
nados por vinhos e pelo Douro, visitaram a Quinta do Convento 
sabendo-a à venda, demoraram poucos meses a completar a sua 
aquisição. E, desta forma, tomaram em mãos o testemunho de uma 
propriedade cujos pergaminhos remontam ao século XII, quando os 
monges de Cister se instalam no Vale do Távora e, no início do séc. 
XIII, fundam o que viria a ser o Convento de S. Pedro das Águias, 
disseminando na zona a cultura da vinha, entre outras. 

Tendo pertencido ao 1º Marquês de Távora e 1º Visconde de S. 
João da Pesqueira, a história da propriedade está ligada, mais recen- 
temente, à família Vranken, produtora dos champanhes Vranken 
Pommery e, mais concretamente, à figura mítica de Madame Vranken 
que, em partilhas, tomou posse da Quinta do Convento e do seu stock 
de Vinho do Porto, e com quem muitos dos atuais colaboradores 
ainda chegaram a trabalhar, dando conta da dinâmica e reconheci- 
mento que imprimiu ao nome S. Pedro das Águias e, até, das lendas 
recentes em torno da quinta... 

Chegados a 2018 e ao casal Kranemann, a Quinta do Convento 
entra numa nova fase. A “paixão por história, arquitetura e vinhos, 
algo que se conjuga nesta propriedade”, deu o mote para a revita- 
lização do projeto, assente nas características diferenciadoras da 
quinta. E, como recorda Diogo Lopes, “esse vinho de 1999 serviu 
como um ensaio que fizemos, sem o termos feito”, já que, nascido das 
vinhas velhas instaladas em frente ao convento, sofreu duas décadas 
de estágio “na nossa cave”. Lançado recentemente, em 2.000 gar- 
rafas, nele “verificamos o potencial de envelhecimento de brancos de 
altíssimo nível”, marcados pela “frescura e complexidade” da acidez, 
que “serve para balizar o nosso trabalho, ensaiar e produzir vinhos 
ainda melhores”. 


Por isso, prossegue o enólogo, “desde que começamos com o 
projeto, a intenção passa por valorizar o enquadramento especial 
da quinta, muito próxima do Vale do Távora”, bem como “as con- 
dicionantes que definem o nosso terroir, ou seja, as diferenças no 
solo de granito, xisto e até o quartzo, a altitude e as vinhas viradas a 
norte”, todos estes elementos que formam “o terroir único da Quinta 
do Convento de S. Pedro das Águias”. Como se define este terroir? 
“Quando começamos a fazer o levantamento do potencial da quinta, 
demos conta dos níveis de acidez mais altos, da mineralidade e da 
influência do microclima mais ameno” face à restante região, que per- 
mite “obter mais elegância” — assim, “rapidamente percebemos que o 
caminho para este conceito de diferenciação enquanto produtores 
de vinhos do Douro e do Porto é que este ambiente de elegância se 
reflita nos vinhos e terroir do Vale do Távora, numa expressão fiel da 
microzonagem”. 

Aliás, nesse aspeto, Diogo Lopes considera que o vinho tranquilo 
do Douro “está ainda a dar os primeiros passos no que é a história da 
região” e, ao “descobrir e identificar pequenas zonas com caracterís- 
ticas específicas para fazer vinhos com diferenciação, quer nos tintos 
quer nos brancos”, considera que, “dentro de alguns anos, teremos 
zonas bem identificadas e delimitadas, no quadro dessa microzo- 
nagem, que ajudem a valorizar a região como um todo”. O Vale do 
Távora é, bem entendido, uma dessas “zonas. 


A Vinha do Feliciano e os Porto velhos 


Com 45 ha. de vinhas a altitudes entre 300 e 400 metros — a que 
se juntam 100 ha. de mata autóctone e um importante pecúlio de 
5.000 oliveiras -, o trabalho desenvolvido na Quinta do Convento, 
em conjunto com Susete Melo, doutorada em Fisiologia das Plantas 
pela Universidade de Stellenbosch, na África do Sul, permitiu apro- 
fundar essa abordagem. “Verificamos que as vinhas tinham poten- 
cial para fazer algo diferente e interpretar o Douro de forma única”, 
refere, num trabalho em curso para “analisar e descobrir o potencial 
das diferentes parcelas e vinhas”. 

Com efeito, uma dessas vinhas, a chamada Vinha do Feliciano, 
assumiu destaque. Plantada em 1970, composta por entre 20 a 55 
castas, pela “localização, próxima do rio Távora, bem como a mistura 
de castas, atravessada por um filão de quartzo praticamente puro, 
tem sido um trabalho de descoberta no primeiro ano”, resume Susete 
Melo. Por outro lado, “os vinhos que dela resultam mostram uma 
tipicidade regular ano após ano”, pelo que, no futuro, irá tornar-se 
um vinho de parcela. Apresentam “uma componente aromática muito 
específica, marcada pela complexidade das diferentes castas, em con- 
juntos elegantes, de boa acidez e estrutura tânica”, complementa. 
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O famoso branco de 1999 
achado na cave da Quinta do 


Convento serviu “como um 


ensaio que fizemos sem o 
termos feito”, confirmando “o 


potencial de envelhecimento 


de brancos de altíssimo nível”, 


marcados pela “frescura e 
complexidade” da acidez. 


A investigação desenvolvida permitiu ainda “descortinar outras 
parcelas, como o Feliciano, mas para Vinhos do Porto e também para 
brancos”, tendo sido feito “um trabalho de substituição de tintas por 
brancas nas zonas mais altas de solos graníticos”, acrescenta. 

Parte do “tesouro” desta propriedade radica no stock com cerca 
de 300.000 litros de Vinho do Porto, dos quais 150.000 de vinhos 
velhos. “Acreditamos que podemos contribuir para o enriquecimento 
da cultura dos tawnies com indicação de idade, pelo stock que temos 
e pelo potencial e qualidade dos vinhos de diferentes idades”, explica 
Diogo Lopes. “Quando começamos a engarrafar os primeiros vinhos 
— 10 e 20 anos e outros que se seguirão — verificamos que todos eles 
mostram um cunho muito vincado, marcado pela influência das con- . 
dições onde as vinhas estão instaladas”. Para além disso, “temos um 
stock interessante de Vinhos do Porto brancos em envelhecimento, 
com muita originalidade e potencial, que contribuirão para o enri- 
quecimento da nossa gama”. 

Gama essa que, de acordo com Tânia Sousa, responsável comercial 
e de marketing da empresa, resulta numa produção de 200.000 gar- 
rafas, das quais 50% são de Vinho do Porto Kranemann e o restante 
vinhos do Douro das marcas Hasso e Quinta do Convento. A expor- 
tação representa hoje 60% das vendas, numa quota que pretendem 
desenvolver. “A estratégia comercial passa pela presença no canal “on 
trade”, maioritariamente Horeca e garrafeiras, com serviço especiali- 
zado e de valor para o consumidor final”, resume. 

Ainda em fase embrionária e restrita, o enoturismo será outra valia 
a explorar, avançando “para um projeto mais profissional, com visitas, 
percursos pedestres e provas de vinhos”. No futuro, será recuperada 
uma ala do convento, transformando-a num boutique hotel, onde os 
visitantes poderão deixar-se envolver pela magia do Vale do Távora. 


KRANEMANN WINE ESTATES 

Quinta do Convento de São Pedro das Águias 
5120-445 Távora /T. 254 782 070 

E. infoQkranemannestates.com 
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Vinho do Porto / Fortificado / 
Kranemann Wine Estates 

700 unidades deste engarrafamento. 
Belíssima tonalidade âmbar. Sublime no 
nariz, de enorme complexidade e riqueza, 
nas notas de fruto seco, noz, mel, figo, 
fruta cristalizada, ligeiro floral, caramelo 
e café. Na boca apresenta belíssimo 
volume, rico e fresco, acidez (4,5 gr./lt.) 
em equilíbrio com a untuosidade. Final 
interminável, rico e tenso, sedutor. 


Consumo: 2021-2031 / N.D.* /14ºC 


ALTAMENTE 


RECOMENDADO [NE 


18 à VTiOS 4 


Kranemann Vintage 2019 
Vinho do Porto / Fortificado 


Rubi opaco. Opulento e generoso nas 
notas florais e de fruto silvestre, farmácia, 
balsâmicos, ligeiro herbáceo. Bem 
equilibrado na boca, seco q.b., especiado, 
a acidez alta contribui para o equilíbrio 
da prova. Saboroso no centro de boca, 
final longo, com nuances minerais, bebível 
desde já, pode guardar-se sem receio. 
Consumo: 2021-2031 


60,00€ /16ºC 


17,5 
2018 


Douro / Tinto 
70% das uvas oriundas da Vinha do 


Feliciano. Rubi cereja. Fruto vermelho 
fresco, balsâmicos, ligeiros tostados. Bom 


RRANEMANS 


VINTAGE 


2009 


INTA CONVENTO» SÃO PEDRO 2SÁGUIA S 


volume de boca, seco e macio. Frescura, 
elegância e finesse percorrem toda a 
prova, que culmina num final longo, 
enérgico e vivo. 

Consumo: 2021-2028 / N.D.* / 11ºC 


14 


F Quinta do Convento 1999 


' Douro / Branco 


Tom amarelo dourado, brilhante. 
impressiona no aroma, pela dimensão de 
frescura e vivacidade, vibrante mesmo. A 
expectável complexidade assoma pouco a 
pouco. Pleno de cítricos, raspa seca, palha 
seca, nêspera, ligeiro damasco seco, fundo 
de pólen, mel de flores, cera de abelha e 
nuance a creme brulée. Boca leve, muito 
refrescante, untuosidade deliciosa, acidez 
seca, firme, ligeiro salino e picante. Não é 
excecionalmente longo, é duradouro na 
memória! 

Consumo: 2021-2026 / 32,50€ /11ºC 
Publicado na ed. 367 


14 


| Quinta do Convento 2019 


' Douro / Branco 


Rabigato, Viosinho, Arinto e Gouveio, 70% 
do lote fermentado em barrica. Amarelo 
pálido. Boa dimensão aromática, de 
grande frescura nas notas de fruto de 
caroço, citrinos e na componente mineral. 
Bom volume, acidez crocante, estrutura e 
gordura na prova de boca. Final longo, em 
crescente complexidade de tons minerais. 
Certamente evoluirá em garrafa. 
Consumo: 2021-2028 / 12,00€ /11ºC 
Publicado na ed. 381 


*Não disponível no mercado 
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DOURO 


A Quinta dos Avidagos, enquanto projeto de vinhos de qualidade 
na região do Douro, parece encontrar-se numa encruzilhada. Pedro 
Tamagnini, diretor da empresa e rosto familiar dos Avidagos, dotado 
de grande pragmatismo e visão comercial, explica que a empresa é, no 
fundo, “um produtor familiar, que não é suficientemente grande nem 
demasiadamente pequeno” e, como tal, “consegue oferecer vinhos que 
satisfaçam ambos os posicionamentos”. Ou seja, prossegue, “temos 
vinhos de nicho, com 500, 1.200 ou 1.600 garrafas”, mas também 
“camas em que podemos produzir à volta de 100.000 garrafas de 
cada vinho” — e isso, conclui, “coloca-nos num patamar diferenciado 
na região e de outros projetos familiares, mas obriga-nos à diversifi- 
cação de produtos e também de clientes”. 

O referido posicionamento de mercado, a que se junta o riquíssimo 
potencial vitícola da empresa, confere especial “apetência pela experi- 
mentação e pela inovação”, com o lançamento de vinhos sui generis, 
alguns deles de castas bastante raras ou mesmo em vias de extinção, 
“vocação essa que permite criar produtos diferenciadores e únicos 
no mundo”, algo que Pedro considera “relevante numa empresa 
com estas características”. Nesse sentido, desde 2017 a Quinta dos 
Avidagos aposta numa equipa de enologia nova que acompanha o 
enólogo consultor Rui Cunha: André Raimundo e José Moutinho são 
os enólogos residentes que, para além de responsáveis pela elaboração 
dos vinhos da casa, divertem-se a fazer vinificações mais pequenas de 
castas únicas. Pois, como salienta Pedro Tamagnini, “o nosso caminho 
faz-se caminhando, a velocidade de cruzeiro, e permite-nos arriscar 
um pouco mais no que a região tem para oferecer”. 


Perfil Avidagos 


Porém, todo este projeto não pode ser verdadeiramente entendido 
sem antes abordar a herança familiar que lhe subjaz. Com efeito, a 
Quinta dos Avidagos, que ostenta a delimitação da propriedade desde 
1757, é uma das mais antigas da região, estando atualmente na posse, 
e desde 1980, da família Lencastre Nunes de Matos. A esta juntam-se 
outras três quintas, localizadas num raio de cinco quilómetros ao 
redor da Régua: as quintas da Varanda (facilmente reconhecível, pois é 
onde está instalada a figura ícone da Sandeman, o Don de capa preta), 
do Torrão e da Fírvida e Além Tanha. 

A Quinta dos Avidagos “é a base de tudo”, pois é onde recebem as 
uvas das outras três quintas, onde vinificam e estagiam. A mais antiga, 
a Quinta da Varanda, está na família desde 1685, a Quinta do Torrão a 
partir de 1730 e a Quinta da Fírvida e Além-Tanha desde 1940. Assim 
se explica “a paixão familiar que nos une a todos”, que chega ao tio 
de Pedro, Rui Nunes de Matos e, que a passa às gerações mais novas. 

No seu conjunto, as quatro propriedades totalizam cerca de 80 ha. 
de vinhas, “viradas a poente nas três quintas”, sendo que “a Quinta 
da Varanda possui quase todas as exposições”, explica Pedro. O ence- 
pamento é ainda dominado por variedades tintas mas “com grande 
apetência e crescimento nas variedades brancas”. Do total de 17 varie- 
dades, existem raridades como Tinta da Barca ou Alvarelhão. 

Deste mosaico de exposições, altitudes e castas, surgem vinhos que 
Pedro Tamagnini classifica como detendo o “perfil Avidagos: frescura, 
perfil seco e longevidade muito para além do que é normal no Douro, 
dada a acidez que o Baixo Corgo imprime aos vinhos”. Atualmente, 
a empresa engarrafa cerca de 230.000 garrafas/ano, nas diversas 
gamas, sendo que a componente exportação tem vindo a crescer, 
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cifrando-se hoje nos 50% de quota, fruto do intenso trabalho de 
prospeção, desenvolvimento e acompanhamento, a partir de 2011, de 
Pedro Tamagnini, verdadeiro “trota mundos” que tem sempre uma his- 
tória para contar sobre qualquer país, importador ou distribuidor que 
conhece — e são muitos! 

Na frente interna, o crescimento sustentado passará ainda pelo 
enoturismo, segmento em que a Quinta dos Avidagos tem vindo a 
crescer: “O verão passado recebemos cada vez mais visitantes e espe- 
ramos continuar a evoluir, de forma faseada, neste segmento”, numa 
“aposta, para já, centrada na quinta dos Avidagos, com um projeto 
futuro mais consolidado”. É desta forma, segura mas firme, sem 
riscos desnecessários mas numa evolução tranquila, que o projeto dos 
Avidagos vai fazendo o seu caminho. O perfil de vinhos traduz igual- 
mente esse percurso, numa linha de maior elegância e frescura, com 
cedências à vontade experimentalista, da qual deixamos aqui alguns 
exemplos provados. 


QUINTA DOS AVIDAGOS 
Alvações do Corgo / 5030-021 Santa Marta de Penaguião 
T.22 4157400 /M. 91402 4722 
E. infoQquintadosavidagos.com 
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Quinta dos Avidagos 
Grande Reserva 2019 


Douro / Branco / Quinta dos 
Avidagos 

100% Arinto. Amarelo verdeal. 
Inicialmente contido e discreto, com 
arejamento liberta notas cítricas 

e de fruto de caroço, maduro 

no ponto, ligeira nota tostada, 
apontamento vegetal. Seco na 
prova de boca, acidez alta, com 
nervo e eletricidade, mineral, longo 
e fresco no final salivante. Pede 
mesa, mas pode guardar uns bons 
anos. 

Consumo: 2021-2028 


44,00€ /11ºC 


18 


Quinta dos Avidagos | 


Grande Reserva 2017 


Douro / Tinto / Quinta dos 
Avidagos 


Rubi. Enorme na dimensão e 
complexidade aromática, perfil 
elegante e fresco, fruta preta, 
groselha, balsâmicos, nota de verniz 
aprazível. Seco, bom volume de 
boca, saboroso no centro de boca, 
tanino já bem suave; final sedoso, 
rico e muito longo. 


Consumo: 2021-2031 
44,00€ / 16ºC 


| RECOMENDADO | 


14,5 N VEStos 
| Alvarelhão Ex-tinto by 
à Avidagos 2020 


:* Douro / Tinto / Quinta dos 

: Avidagos 

: Rubi aberto. Belíssima dimensão 

: aromática, emana frescura nos 

- aromas de frutos silvestres, 
herbáceos, notas balsâmicas. Seco, 
bom volume de boca, é um vinho 

'* guloso e fresco, que replica no final 
' afruta e a acidez salivante, que nos 
: faz pedir mais um copo. 

* Consumo: 2021-2025 

* 18,50€ /16ºC 


| 

* Douro / Tinto / Quinta dos 

: Avidagos 

: Rubi vivo. Aromas de fruto silvestre, 
: ligeiro verniz, elegante; a madeira, 


bem discreta, confere nobreza 


: ao conjunto, sem marcar. Notas 


citrinas, matagal seco. Boa estrutura 


' na boca, sem ser pesado, mostra-se 
: elegante e fresco, com final longo e 
preciso, onde brilha a fruta fresca. 

* Consumo: 2021-2027 


' 20,00€ /16ºC 


VINTA 


AVIDAGOS] 
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Quinta dos Avidago 
Reserva 2019 


Douro / Branco / Quinta dos 
Avidagos 

Arinto e Viosinho. Amarelo limão. 
Aromas cítricos, lima, casca de 
limão. Toque de fruto de polpa 
branca, floral, fundo lácteo. Seco, 
bom volume e untuosidade, ligeiros 
tostados e abaunilhados, acidez 
alta, cítrico no fim de boca. 


Consumo: 2021-2026 /11,00€ /11ºC 


14 


Quinta dos Avidagos 
Reserva 2018 


Douro / Tinto / Quinta dos 
Avidagos 

Rubi denso. Boa componente de 
fruta madura, porém fresca, nota de 
madeira bem integrada, não muito 
marcante, nuance herbácea, ligeiro 
químico/apetrolado. Seco na boca, 
bom volume, tanino ainda vigoroso 
mas de qualidade. Termina com 
persistência e frescura, frutado e 
apontamento especiado a espevitar. 


Consumo: 2021-2028 / 21,00€ / 16ºC 


16,5 
Avidagos 2018 


Douro / Tinto / Quinta dos 
Avidagos 

Touriga Nacional, Touriga Franca 

e Sousão. Rubi. Boa dimensão 
aromática nas notas de fruta 
vermelha madura mas fresca, bagas 


pretas, nota tostada e componente 
balsâmica fresca. Seco, acidez 
equilibrada, sabores frutados no 

: retro palato, final médio. 

Consumo: 2021-2025 / 5,DO€ /16ºC 


16,5 


' Douro / Rosé / Quinta dos 

' Avidagos 

50% Touriga Nacional, partes iguais 
de Touriga Franca e Tinta Roriz. 

* 4000 garrafas. Rosa acobreado. Belo 
recorte aromático, nas notas de fruto 
: silvestre, notas florais, tosta nobre, 
sem exuberâncias, perfumado. Seco, 
ligeiro vegetal, belo volume de boca, 
untuoso e fresco, leve especiado no 
fim de prova. 

Consumo: 2021-2024 /11,00€ /11ºC 


16 
| Bombástico 2019 


' Douro / Tinto / Quinta dos 

' Avidagos 

| 18% vol, 5.000 garrafas. 

' Concentrado na cor granada. 

: Perfil de fruta madura fresca, com 

: ligeiros compotados. A componente 
: alcoólica faz-se sentir, sem 

:* demasiada intensidade. Boca de 

: bom volume, ligeira adstringência a 
contrapor à doçura do álcool, bem 
equilibrada com a acidez. Um vinho 
sem peso, fresco e muito curioso, a 
: ser lançado no Natal. 

'* Consumo: 2021-2026 


' 18,00€ /16ºC 
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E usual, no mundo dos vinhos, dissociar o que é entendível por 
terroir em três variáveis: solo, clima e vinha. Porém, existe um outro 
elemento de monta, nem sempre evidente, poucas vezes relevado: 
as pessoas. E, por essa razão, no Douro Superior, mais concreta- 
mente em Freixo de Espada à Cinta, ressalta o chamado carácter 
freixenista, forma como a Quinta dos Castelares e os seus respon- 
sáveis explicam o perfil de vinhos que produzem. Mais do que um 
lema, o carácter freixenista é, para o produtor e empresário Manuel 
Caldeira, um conjunto de fatores que engloba “o microclima, as 
vinhas e as pessoas”. 

Para se perceber um pouco mais do que está por trás do projeto, 
temos que recuar a 1977, quando Manuel Caldeira, filho de “feitor 
numa casa agrícola” e neto de agricultores, adquire um terreno com 
ôha no que viria a ser a Quinta dos Castelares, onde podia cum- 
prir o seu sonho de criança e fazer vinho, como via, aos seis anos 
de idade, o pai “a fazer a vindima” e “Vinho do Porto”. O próprio 
recorda quando “andava de volta dele e dos tanoeiros”, seguindo 
“uma paixão”. 

Porém, depois de adquirir a primeira fração de terra, “o engenheiro 
Gastão Taborda [NDR: figura proeminente na investigação em viti- 
cultura do Douro, natural de Freixo de Espada à Cinta, foi diretor do 
Centro de Estudos Vitivinícolas do Douro e grande responsável pela 
recuperação da casta Touriga Nacional, evitando a sua extinção na 
região.) aconselhou-me a comprar tudo, pois dizia que era daquela 
zona que saíam as melhores massas vínicas do Douro. Comecei a 
entusiasmar-me e agora tenho perto de 100ha. nos Castelares”. 

Mas foi apenas a partir de 2010 que surgiu o projeto Quinta dos 
Castelares em nome próprio. Pedro Martins, diretor geral e genro 
de Manuel Caldeira, explica que “Freixo de Espada da Cinta tem 
um microclima com oscilações de temperatura, em que, no verão 
podemos ter 44ºC nas zonas mais altas, a 700 metros, e nas zonas 
mais baixas, junto ao rio, onde temos a Quinta da Fronteira, a 250 
metros, pode chegar aos 47ºC; mas, no inverno, temos temperaturas 
negativas”. 

Esta amplitude “faz-se sentir nas uvas”, providenciando “boas 
maturações” que, segundo o próprio, “traduzem” o 'tal” carácter 
freixenista. Por outro lado, “a opção pelo modo de produção bio- 
lógico passa pela sustentabilidade ambiental e pela necessidade de 
preservar as espécies auxiliares”. “Sentimos que os vinhos são mais 
limpos, mais frutados, com toda a pureza da fruta” e, por outro lado, 
“uma evolução mais constante e regular nas garrafas”. 

A primeira colheita do novel produtor dá-se em 2011, sendo que, 
quatro anos volvidos, são inauguradas as presentes instalações, 
com capacidade para processar 800 toneladas de uva e vinificar 1,4 
milhões de litros, incluindo Vinho do Porto, do qual elaboram 250 
mil litros, todo ele vendido para terceiros. 

A empresa lança no mercado, anualmente, cerca de 450 mil gar- 
rafas, sendo que o grande foco é a exportação, com foco em mer- 
cados “que nos dessem notoriedade”, como Brasil, China, França, 
Suíça e Suécia ou Timor, elenca Pedro Martins — “a nossa estratégia 
passou por exclusividade por regiões, com distribuidores em cada 
zona, que nos defendam e vistam a camisola pela marca”. Com duas 
marcas no mercado nacional (Fronteira e Quinta dos Castelares, seg- 
mentados em 18 referências), a empresa detém ainda cinco outras 
para os mercados internacionais. 


Vinhos com atitude 


Voltando a Manuel Caldeira: para além da fundação do pro- 
jeto Castelares, esteve igualmente nos corpos sociais da Adega 
Cooperativa de Freixo de Espada à Cinta (proprietária da marca 
Montes Ermos), entre 2000 e 2017. À vontade de prosseguir a pro- 
dução de vinhos associou a preservação de 20 ha. de vinhas velhas, 
entre as quais a Vinha do Almirante. Mais tarde, em 2017, adquire a 
Quinta da Fronteira a Miguel Paes do Amaral, perfazendo 140 ha. no 
total. Nesta belíssima propriedade junto ao rio (a primeira da secção 
portuguesa do Douro), fundada por Guerra Junqueiro no séc. XIX, 
Manuel Caldeira prepara-se para instalar mais 8 ha., sendo que “o 
objetivo é chegar aos 160 hectares no total”, explica. 

Nestes 140 ha. de vinha predominam as castas tintas, na sua maioria 
plantada com Touriga Nacional, que “representa 40% do total do ence- 
pamento” e forma a base dos tintos da casa e, nas brancas, Códega de 
Larinho. Esta é tida como uma variedade “todo o terreno”, utilizada 
“como base de espumante, para monovarietal ou para fazer lotes”, 
explica o enólogo Hélder Alves. Não sendo “das castas mais exube- 
rantes, vai de encontro ao nosso perfil de vinhos, pois tem expressão 
muito delicada, com níveis de acidez bastante acentuados”. 

Nos tintos, o produtor elabora “vinhos com castas típicas durienses 
que refletem o carácter freixenista”, ou seja, resume Pedro Martins, 
“com álcool (14,5% a 15%) mas, ao mesmo tempo, com frescura, que 
exploram as diferentes altitudes, são taninosos e untuosos, mas equili- 
brados pela frescura que conseguimos retirar das uvas”. 

Por outro lado, a prática de “agricultura biológica minimiza a neces- 
sidade de intervenções, o que também se reflete no perfil de vinhos 
que fazemos”, complementa Hélder Alves. 

Ás vinificações são sempre feitas por casta, parcela e altitudes dife- 
rentes, “à procura não só de tirar o melhor partido de cada casta e par- 
cela”, mas o próprio estágio “é também feito por castas em separado”, 
e só depois “fazemos o lote final dos vinhos”, refere o enólogo. “Temos 
parcelas que poderão ser direcionadas para marcas diferentes”, como 
Manuel Caldeira (nos brancos), Sublime (100% Touriga Nacional) ou 
o super premium Bicho da Seda, mas “temos parcelas que vão dar 
sempre os vinhos fabulosos e que têm direito à melhor barrica”. Por 
isso, conclui, “todos os anos fazemos experiências para ver como se 
comportam e a partir daí decidimos se entrarão nas edições mais espe- 
ciais”. E se o branco Manuel Caldeira foi lançado como uma home- 
nagem ao fundador, para breve estará o lançamento do Quinta dos 
Castelares Maria Helena tinto, “a mãe” do projeto, como se lhe refere 
Pedro Martins. “O nosso foco como marca foi inserir-se numa gama 
premium do Douro Superior”, acrescenta. “Pretendemos crescer 
mais na área de vinha, e criar novos produtos; o turismo também 
passa pelos nossos objetivos. Temos feito parcerias com empresas de 
turismo e queremos receber na nossa adega”. É, enfim, neste cres- 
cendo que se explica carácter freixenista. Pois, como Manuel Caldeira 
resume, este projeto só faz sentido “para as futuras gerações, filhos e 
netos, perpetuarem a ligação à agricultura”. 


QUINTA DOS CASTELARES 
Av. Guerra Junqueiro s/n / 5180-104 Freixo de Espada a Cinta 
T.279 653 392 / E. geralacastelares.com 
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Bicho da Seda 2017 [HH 


Douro / Tinto / Quinta dos 
Castelares 

Homenagem aos criadores e 
produtores de bicho-da-seda de 
Freixo de Espada à Cinta. Rubi 
denso, concentrado, inicialmente 
marcado pela madeira, com 
tempo no copo abre para notas 
de fruta vermelha fresca e limpa; 
balsâmicos, violeta, em crescendo 
de complexidade. Belo volume 

de boca, tanino vigoroso mas 

de excelente qualidade. Cheio, 
profundo, texturado, saboroso, a 
frescura mineral acompanha a prova 
até ao final. Um vinho que pede 
tempo, paciência e comida. 
Consumo: 2021-2031 

115,00€ /16ºC 


17,5 


Douro / Tinto / Quinta dos 
Castelares 

Rubi concentrado. Boa dimensão 
aromática, com as notas de fruto 
vermelho em evidência, bagas 
negras, bergamotas, especiado e 
floral, toque achocolatado. Na prova 
de boca denota boa frescura e 
mineralidade, seco, amplo, final bem 
fresco, longo e gastronómico. 
Consumo: 2021-2028 

2149€ /16ºC 


Quinta dos Castelares 


Grande Reserva 2017 


Douro / Tinto / Quinta dos 
Castelares 


Rubi concentrado, rebordo 
atijolado. Nariz rico e de grande 
complexidade, frutos pretos, 

cereja, groselha, matagal, compota, 
balsâmicos, especiaria. Seco, tanino 
ainda vivo, fresco, nota vegetal, 
especiarias e tostados, final com 
leve adstringência, um vinho para 
durar! 


Consumo: 2021-2031 


* 2A99€ [16C 


14 


| Quinta dos Castelares 


Reserva Manuel Caldeira 


| 2018 
:* Douro / Branco / Quinta dos 


Fronteira Grande Reserva 


Castelares 
Dourado. Aromas sugestivos de 


fruto de caroço, notas melíferas, 
figo, fundo tostado, conjunto 


envolvente e de boa dimensão. 
Na boca é guloso, tenso, boa 
compleição aportada pela barrica, 


frutado no centro de boca, final 


limonado e fresco. Pode guardar 
alguns anos que surpreenderá. 


Consumo: 2021-2028 
27,99€ [11ºC 
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16,5 


Douro / Tinto / Quinta dos Castelares 


Rubi opaco. Fruto silvestre generoso, 
balsâmicos, herbáceo, violeta, especiado. 
Bom volume na prova de boca, seco, 
belíssima estrutura, tanino polido, frutado, 
cereja fresca, acidez alta, final longo e 
aveludado. Frescura impressionante de um 
ano e região tão quentes. 

Consumo: 2021-2028 


34,99€ /16ºC 


16,5 
Fronteira Reserva 2018 


Douro / Branco / Quinta dos Castelares 
Palha. Aromas ricos e complexos de 

fruto de caroço, ameixa branca, nêspera, 
floral e algum citrino. Na boca é denso, 
algo especiado, fruta no centro de 

boca, belíssima acidez. Final com bom 
comprimento e frescura. 

Consumo: 2021-2026 

9,49€ /191ºC 


16 
| Fronteira Reserva 2017 


' Douro / Tinto / Quinta dos Castelares 
: Rubi. Frutos vermelhos em abundância, 
bagas azuis, mentolado, noz moscada, nota 
anisada. Seco, acidez q.b., boa estrutura, 

' tanino suave, final de bom comprimento, 
fresco e acetinado. 

* Consumo: 2021-2026 

* 949€ [16ºC 


15,5 
| Quinta dos Castelares 2020 


Douro / Branco / Quinta dos Castelares 
Amarelo brilhante. Boa dimensão aromática, 
com notas de fruto de caroço, floral, toque 
citrino. Na boca mostra acidez apelativa e 
fresca, sabor frutado, um conjunto sedutor 
até no final jovem e vivo. Acompanha 
massas, carnes brancas e saladas. 

: Consumo: 2021-2025 

5,49€ /11ºC 
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Uma passagem pelos EUA, onde 
completou o doutoramento em 
Viticultura e Enologia na Oregon 
State University, deu a Tiago Sampaio, 
para além de sólidas bases científicas, 
a abertura de horizontes para um 


admirável mundo novo. 


Nas últimas duas décadas, Tiago Sampaio tem construído um per- 
curso sólido no mundo dos vinhos. A imagem de jovem “alternativo”, 
ou mesmo 'freaky”, fruto da predileção pelos vinhos ditos de inter- 
venção mínima é, por certo, enganadora, uma vez que os alicerces 
científicos e o profundo conhecimento técnico do terroir onde opera 
fazem deste enólogo um dos maiores exploradores do potencial do 
planalto de Alijó - e que lhe valeram o prémio “Enólogo Revelação do 
Ano” da Revista de Vinhos. 

Foi, aliás, onde tudo começou. As suas origens residem em Alijó e, 
em concreto, Sanfins do Douro, onde a geração dos seus avós estava 
ligada ao mundo do vinho, proprietários de terras que produziam uva 
para cooperativas, nos anos 50. E se os pais, por sua vez, afastaram-se 
da região e do setor, desde pequeno que Tiago sempre mostrou ape- 
tência pelo vinho e pela vinha, pela festa das vindimas, pela pisa nos 
lagares - sempre pela mão do avô - e encaminhou os seus estudos para 
preservar e aprofundar essa vivência. “Até que, em 1999, comecei a 
produzir vinhos”, recorda. 

No entretanto, regista uma passagem pelos EUA, onde completou o 
doutoramento em Viticultura e Enologia na Oregon State University, 
que lhe conferiu, para além de sólidas bases científicas, a abertura de 
horizontes para um admirável mundo novo. Em 2001, a oportunidade 
“surgiu um pouco por acaso, não estava propriamente planeada”, pois 
“uma professora que tinha estagiários no verão aceitou receber-me”. 
“As coisas correram bem, ao fim de seis meses já estava num pro- 
jeto de investigação e convidaram-me para fazer o doutoramento”, 
relembra. A experiência valeu, sobretudo, “pela abertura a uma cul- 
tura diferente e a uma indústria recente, que começou em Oregon 
na década de 60, mas com pessoas ligadas à viticultura e curiosas em 
saber mais; ou seja, era uma indústria que dependia muito da investi- 
gação e da universidade”. 

A casta Pinot Noir foi “a primeira novidade” que levou para o 
Douro. Tiago Sampaio recorda que a região vivia tempos em que os 
“tintos eram absolutamente carregados, cheios de tanino e de madeira; 
em Oregon, sem grande experiência de Pinot Noir, tudo me parecia 
um pouco ligeiro, com pouca cor. Mas, com o tempo e a abertura 
que existia nas adegas, apercebi-me da elegância, frescura e poten- 
cial aromático da casta. E pensei: “Porque não aqui?”. Alijó era, então, 
“um pouco marginal”, “um planalto muito fresco sem potencial para 
Vinhos do Porto e ainda menos de mesa, onde a solução era o mos- 
catel”. Consultou o avô, que concordou, e plantou o primeiro talhão 
de Pinot Noir em 2001. E eis que surge o primeiro vinho do Douro da 
casta Pinot Noir, classificado como Grande Reserva de 2007 — pri- 
meiro e último, pois o seguinte já teve de ser Regional Duriense... 

Outra prática que Tiago trouxe dos EUA foi a sustentabili- 
dade ambiental: “Já era comum nos EUA a certificação 'Low Input 
Viticulture”, com vista a reduzir a quantidade de intervenções na 


vinha, desde enrelvamentos, proteção dos solos, espécies auxiliares, 
práticas que trouxe comigo nessa altura”. O enrelvamento, por 
exemplo, “foi um grande choque”, dispensando o constante “lavrar 
o solo e aplicação de herbicida nas entrelinhas, que ainda é prática 
comum no Douro”; “as pessoas iam ter com o meu avô a perguntar o 
que tinha acontecido, se a vinha estava abandonada”, ri. “Mas creio 


que os hábitos estão a mudar”, congratula-se. 
O terroir de Alijó 


O costume de procurar sempre algo de novo, “não ficar na mesma 
rotina”, como diz, está patente nos vinhos que vai lançando. Alguns 
deles, confessa, são experiências ou acasos que resultam bem. Veja-se 
o caso dos mais recentes Cronológicos, a lançar em Outubro: o branco 
integra lotes de vinhos entre 2008 e 2018, de vinha velha, em vários 
modelos de vinificação: começou como uma barrica de 2008, da qual 
utilizava pequenas partes para outros lotes, e à qual ia, cada ano, 
acrescentando vinho, ao jeito de um solera; some-se ao lote um vinho 
de maceração, datado de 2018; e um branco de 2012 e outros, fermen- 
tado em inox com flor. Resulta num vinho de intensa complexidade, 
quase como “um Porto branco seco”, que Tiago pretende que tenha 
“camadas de sabores”. 

A versão em tinto, de 2011, é hoje o fruto das tentativas iniciais 
do enólogo em produzir vinhos de perfil mais clássico, “com extração 
e tanino forte, mas que resultavam desequilibrados e imbebíveis no 
imediato — porque conseguia obter a concentração, mas não o equilí- 
brio com a acidez”. Passada uma década, temos um vinho de incrível 
juventude, tensão e frescura, com muitos anos de vida pela frente. Ou 
seja, estes vinhos marcam também o percurso do produtor, que nota a 
diferença entre os vinhos que fazia então e os que produz atualmente. 
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Folias de Baco 
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1100 L 


Folias de Baco 
MESA BRANCO 
DONZELINHO 2020 
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“A raiz está lá, que é a acidez, mas na altura procurava um pouco 
mais de concentração, volume e álcool”. A localização explica muito: 
“Comparando os climas a 600 metros de altitude, em Alijó, com 
uma zona mais quente junto ao rio, vemos que a maturidade das 
uvas é diferente, com maiores níveis de acidez nas zonas mais altas 
e, ao tentar extrair mais os vinhos”, resultavam “desequilibrados e 
precisavam de mais tempo para ficarem bebíveis”. 

Hoje em dia, resume, “consigo obter vinhos mais de acordo com 
o terroir, com um perfil incomum, marcado pela acidez, que é para 
mim a componente principal de um vinho - é a frescura que nos 
incentiva a beber um segundo copo”. Outra componente, prossegue, 
“é a elegância; o álcool é pesado, aquele calor não pede outro copo”. 
E isso, conclui, “representa o planalto de Alijó, onde temos o xisto 
mas também o granito, e as temperaturas noturnas, mais baixas, 
quando sopra a brisa”, fatores que “permitem obter maturações mais 
lentas e equilibradas”. 

Atualmente, Tiago Sampaio elabora em nome próprio 150 mil gar- 
rafas, de 16 vinhos diferentes. A marca Uivo Renegado assume-se 
como o guarda-chuva sob o qual nascem “os vinhos tradicionais que 
se faziam em Alijó até à década de 2000”. As uvas, oriundas das 
vinhas velhas de castas misturadas, “são vindimadas em simultâneo, 
seguem para o lagar sem desengaçar, com pisa a pé, macerações 
curtas de 3 a 4 dias, prensagem e vão para o tonel acabar a fermen- 
tação” — trata-se de vinhos para consumo jovem, “num estilo muito 
versátil, que acompanha quase todas as comidas”. O nome do vinho 
surge nesse sentido, pois “a história e a tradição do Douro foi rene- 
gada, em prol da concentração e extração, tanto até que estes vinhos 
nem podem ser considerados DOC Douro”, lamenta. 

O enólogo possui 20 ha. de vinha, dos quais 10 ha são de vinhas 
velhas, em quatro parcelas: duas com 3 ha. cada (uma delas chamada 


Pousadouro), e duas outras com 1 ha. cada, em Sanfins do Douro. A 
parcela conhecida como Pousadouro, é umas das “vinhas mais velhas 
na família”, com idade superior a 80 anos mas que, “curiosamente, 
para a idade que tem já era um pouco avançada, pois alguns blocos 
estão dispostos por castas, algo que não era muito comum”. Daqui 
saem os dois vinhas velhas, branco e tinto, que Tiago produz com 
base nas mais de 20 castas brancas e ainda mais tintas que a vinha 
alberga. Aqui, “normalmente são feitas duas colheitas separadas, em 
média 8 a 12 dias antes nos brancos e rosados, e uma segunda pas- 
sagem para colher os tintos”. 

Tiago recorda que, face aos custos elevados de manutenção destas 
vinhas velhas, em que o trabalho é 100% manual e as produtividades 
baixas, “o que não era rentável quando se vendia a uva”, teve que 
“batalhar” com a família para preservar este património. “Acredito 
que este é o futuro do Douro, para fugir à homogeneidade que 
tem sido criada em torno de três ou quatro castas. Podemos ter 
aqui castas interessantes, com maturações mais prolongadas, que 
resistam melhor ao calor”, exemplifica. E o trabalho de ampliação 
está em curso — “já temos uma plantação mais recente com porta- 
-enxertos Rupestris du Lot (também conhecida por Rebenta Fragas 
ou Montícula) e multiplicamos o material que está aqui”. Entre 
estas variedades contam-se algumas que quase terão desaparecido, 
que Tiago identificou e reenxertou em videiras mais novas, como 
a Samarrinho e Donzelinho. Estas, entre outras, “não foram sele- 
cionadas na nova reestruturação do Douro, mas têm muito poten- 
cial, por razões diferentes: na Donzelinho, a componente aromática 
muito distinta e a frescura, enquanto na Samarrinho conseguimos 
a acidez”. Com estas, o enólogo faz uma vinificação um pouco dife- 
rente da tradicional do Douro, em ânfora. Outra casta identificada é 
a Gouveio Roxo, igual à branca, mas de coloração roxa. Pois, como 
Tiago conclui, “há muito potencial e oportunidades nas vinhas 
velhas”. 

Do planalto de Alijó para o centro histórico do Porto, a Taberna 
Folias de Baco assume-se como um espaço de veia tradicional 
onde, na rua dos Caldeireiros, é possível degustar os vinhos de 
Tiago Sampaio & friends (de saudar a abertura de Tiago das ins- 
talações da antiga Adega de Sanfins a outros projetos emergentes), 
com produtos regionais como enchidos, queijos, pão ou azeite — e 
sidras, que Tiago faz com Miguel Viseu e João Gomes. Um pouco de 
genuinidade que permanece no meio da crescente descaracterização 
do centro histórico da Invicta... Em suma, encontramos em Tiago 
Sampaio o somatório de um percurso que, hoje, pauta-se pela busca 
da frescura e pureza dos vinhos, da preservação e disseminação do 
património ampelográfico e, sobretudo, do respeito pelo terroir de 
Alijó — no fundo, das suas próprias raízes. 


FOLIAS DE BACO 
Avenida Manuel Alves Magalhães, 3 / 5070-351 Sanfins do Douro 
M. 960 487 850 / E. infomfoliasdebaco.com 


TABERNA / BISTRÔ FOLIAS DE BACO 
' Rua dos Caldeireiros, 138 / 4050-140 Porto 
T.223205 226 / E. foliasdebaco gmail.com 
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18,5 
Uivo Cronológico 2011 


IVV/ Tinto / Folias de Baco 
Vinha velha com mais de 30 

castas, 1.100 garrafas. Rubi vivo, 
impressionante, laivo atijolado. Boa 
dimensão aromática, fruto vermelho 
fresco e jovem, bagas pretas, 
mentolado, balsâmicos. Madeira 
elegante, discreta e harmoniosa. 
Ligeira especiaria e cacau. Bom 
volume de boca, seco, acidez viva, 
tanino ainda a fazer-se sentir, mas 
plenamente integrado. Um vinho de 
perfil clássico do Douro, mas com 
muito pela frente. 


Consumo: 2021-2031 / N.D.* /16ºC 


18 
«À Uivo Cronológico Li 


IVV/ Branco 


Nariz de enorme complexidade 
olfativa, que se vai desvendando 

no copo, fruto seco, figo, damasco, 
floral, ligeira oxidação. Na boca é 
igualmente desafiante, ressaltando 
a acidez salina, seco, estruturado, 
de final longo, tenso. 1.100 garrafas a 
lançar no outono. 


Consumo: 2021-2031/ N.D.:* /19ºC 


14,5 


Olho no Pé Colheita 


Tardia 20153 
Douro / Colheita Tardia 


Vinha velha, uvas 'botrytizadas”. 
2.500 garrafas. Tom acobreado/ 
dourado; nariz rico e envolvente, 
aromas de bolo-rei, fermento, fruto 
cristalizado, noz, figos. Bom volume 
de boca, a sensação de doçura (200 
gr. açúcar) amparada na acidez 
nervosa (8 gr./It.), sugestão de maçã, 
final longuíssimo e guloso, com boa 
untuosidade e tensão. 


Consumo: 2021-2028 /17,00€ /8ºC 


vistos 


FA E. 
| RECOMENDADO 


14,5 mi 


Uivo Vinhas Velhas 2017 


IVV/ Tinto 

36 meses de estágio em barricas 
de carvalho e castanho e tanques 
de cimento. Rubi. Aromas ricos e 


DEPT IR do 4 
P Pres preah asa ego 


intensos, sem exuberâncias, com 


: fruta vermelha fresca e limpa, bagas 
: azuis, algum balsâmico, ligeiro toque 
: de madeira. Na boca é seco, tenso, 

' cheio, tanino suave, leve especiaria, 


acidez viva. Final longo e mineral, 
num perfil que se aproxima do 


: clássico duriense. 
* Consumo: 2021-2031 /12,90€ /11ºC 


1 
À Uivo LH+ 2013 


: IVV/ Colheita Tardia 


Formalmente designado “mosto de 
uvas parcialmente fermentado”, 


: com 5,5% de álcool. Engarrafado 


há 5 anos. 1.000 garrafas. Amarelo 


: dourado. Rico e elegante no nariz, 

: evoluído, denso. Laranja cristalizada, 
: floral. A untuosidade do açúcar (400 
“* gr/lt) a fazer-se sentir na boca, a 

: acidez alta (11 gr./It.) contrabalança 

: o conjunto, muito equilibrado, com 

:- a frescura ácida a persistir no fim de 


boca. Muito bem! 


| Consumo: 2021-2026 / 35,00€ / 8ºC 


 IVV/ Tinto 


: Vinha velha com mais de 30 castas. 


Rubi aberto, cor de cereja. O aroma 
inicial assume o mesmo tom de 


' cereja, notas de fruto silvestre, 


rebuçado, tudo muito fresco e 


: sedutor. Na boca é seco, mostra 
: acidez vibrante, fruta limpa e 
: saborosa. Termina seco, salino e 


muito gastronómico. 


Consumo: 2021-2028 / 9,50€ /16ºC 


16,5 | 
à Uivo Rabigato 2020 À 


: IVV/ Branco 


: Amarelo, algo turvo. Aroma frutado 
* vivo e fresco, notas limpas de 


citrinos, floral, conjunto muito 


:* fresco. Na boca perpassa a mesma 


sensação vibrante, acidez alta, 
pendor mineral até ao fim de prova, 


: salivante, a augurar capacidade de 
: envelhecimento. 


: Consumo: 2021-2026 / 9,90€ / 11ºC 


*Não disponível no mercado 
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Empresa quase secular (foi 
fundada em 1926), as Caves 
Messias, na Mealhada, no 
coração da Bairrada, é daqueles 
produtores que é capaz de 
conciliar, sem traumas nem crises 
existenciais, a produção de vinhos 
simples para grande consumo 
EN e a excelência, singularidade e 
elevados padrões qualitativos de 
algumas das suas referências - 
que são verdadeiros ícones, por 
direito próprio, da região e do país 
vitivinícola. 


Basta dar dois exemplos recentes, ambos da Bairrada — mas até 
poderiam ser do Douro ou do Dão, onde a Messias também é deten- 
tora de quintas —, Messias Clássico 2012 (nos brancos) e Messias 
Clássico 2015 (nos tintos), ou então a série dos Triunvirato, um 
vinho tinto topo de gama sem indicação de origem, pois junta uvas 
das quintas da Messias de diferentes regiões (por regra, Touriga 
Nacional da Bairrada e do Dão — os singulares “Bairradão”). 

Nesta visita da Revista de Vinhos às instalações da Messias na 
Mealhada, paredes-meias com o icónico cineteatro mealhadense 
desenhado por Cassiano Branco (que ainda é propriedade da 
empresa, mas está cedido para usufruto do município), estivemos 
também na maior propriedade da casa, a Quinta do Valdoeiro, 
adquirida em 1934, cerca de 70 hectares de vinha no sopé da serra 
do Buçaco. 

No Valdoeiro — a maior propriedade murada da Bairrada, com 
uma área total de 120 hectares — somos conduzidos por Messias 
Vigário, “front man” da casa, neto do fundador (a sua mãe era 
filha de Messias Baptista) e um dos representantes da terceira 
geração da família. Em breves palavras, é Messias Vigário quem 
nos introduz no universo da empresa: “Para além desta quinta na 
Bairrada, temos 110 hectares de vinha no Douro, na Quinta do 
Cachão, e, mais recentemente, 20 hectares de vinha no Dão, junto 
a Santar, na Quinta do Penedo. Aqui na Quinta do Valdoeiro, que 
é atravessada a meio pela linha ferroviária da Beira Alta, a vindima 
é mecânica — exceto para os vinhos especiais — e temos uma mata 
que nos garante biodiversidade, que protege a vinha da humidade e 
que nos permite fazer menos tratamentos fitossanitários”. 

É nestes domínios bairradinos que a Messias se prepara para 
introduzir a casta Pinot Noir — “que ainda não temos, apesar de 
sermos produtores de espumante”. Aliás, o espumante é uma das 
grandes apostas da Messias para os próximos tempos e preenche 
somente cerca de 10 por cento da produção da empresa. A pre- 
tensão da Messias é mais do que duplicar essa quota tão rapida- 
mente quanto possível. 

Atualmente, as Caves Messias produzem à volta de 2 milhões de 
garrafas de vinho por ano, espumantes incluídos, e uma quantidade 
similar de Vinho do Porto. Com a pandemia, Portugal deixou de ser 
o maior mercado: “O mercado líder nas nossas exportações passou 
a ser a Alemanha, onde temos uma quota de 20% do Vinho do 
Porto que entra no país, mas também somos fortes no Brasil e na 
Rússia”, explica-nos Messias Vigário. 

Apesar de estar presente em três regiões distintas, as Caves 
Messias têm o ADN da Bairrada, pois foi aqui que tudo começou. 


CAVES MESSIAS 


Um dos primeiros negócios do fundador da casa foram as aguar- 
dentes, daí resultando a ligação ancestral ao Douro, uma vez que 
Messias Baptista vendia aguardente vínica para a fortificação do 
Vinho do Porto. 

Em finais dos anos 30 do século passado, as Caves Messias já 
eram exportadoras de Vinho do Porto. Depois, em meados dos anos 
50, adquiriram a Quinta do Cachão e, posteriormente, também a 
Quinta do Rei — que é contígua ao Cachão — e onde fizeram a adega 
e a casa de habitação. O Dão chegou mais tarde, com a Quinta do 
Penedo, comprada em 1999, já depois da morte do fundador. “São 
cerca de 20 hectares na região de Alcafache, onde produzimos os 
nossos melhores vinhos do Dão. É a menina bonita dos olhos da 
empresa”, diz-nos Messias Vigário. 

Como já se referiu, o fundador da casa foi Messias Baptista, que 
era negociante de cavalos até 1926, ano em que se registou como 
comerciante na Câmara de Comércio em Anadia. A partir daí dedi- 
cou-se ao negócio dos vinhos e criou esta empresa histórica da 
Mealhada que permanece até hoje nas mãos da família, que detém 
mais de 80 por cento do capital. 

A gestão da Messias também tem sido assegurada pela família, 
estando em curso a passagem da terceira para a quarta geração, 
como nos explica Messias Vigário: “Estamos a aproveitar esta fase 
de transição para alterar a “sovernance” da empresa. Teremos um 
Conselho de Administração formado exclusivamente por membros 
da família, sem funções executivas, e haverá um Diretor Geral que 
responderá perante esse CA. Os nossos objetivos passam por crescer 
no próximo quinquénio cerca de 40 a 50 por cento relativamente a 
2019, a fase pré-pandemia. Esse crescimento vai assentar no espu- 
mante e no Vinho do Porto, onde queremos incrementar as catego- 
rias especiais”. 

Na passagem da terceira para a quarta geração, avulta o nome de 
Gonçalo Louzada, empenhado em garantir um “espírito de entrea- 
juda muito grande para dar seguimento e honrar, de maneira sus- 
tentável e sustentada, o legado do nosso bisavô Messias Baptista”. 

“Queremos atingir o centenário das Caves Messias com um sor- 
riso no rosto!”, diz Gonçalo Louzada, que para tanto contará com 
ajuda de um jovem Diretor de Marketing, João Figueiredo, empe- 
nhado em organizar o portefólio da empresa, reforçar a presença 
digital e, no geral, aumentar a notoriedade da marca Messias. “Os 
produtos são de altíssima qualidade, o pessoal é experiente e quali- 
ficado e a própria marca tem toda uma história associada, pelo que 
os alicerces estão já bem consolidados, faltando apenas algumas fer- 
ramentas para a Messias atingir os voos que merece. O nosso mote 
“Messias: a nossa História faz parte da sua Vida” guiará esta jornada 
e estou certo que, quando em 2026 comemorarmos o centenário, 
estaremos numa muito melhor posição face ao dia de hoje — e que 
o Comendador Messias Baptista ficaria certamente orgulhoso deste 
percurso por si iniciado”, diz-nos um confiante e determinado João 
Figueiredo. 


A novidade de um espumante “sur-lies” 


Marca distintiva da Messias ao longo dos anos foi sempre a sua 
capacidade para inovar, sobretudo na área da enologia. “Fomos 
pioneiros em coisas que já não se fazem, como a centrifugação de 
mostos, mas fomos também dos primeiros a fazer a refrigeração de 
mostos brancos e a fermentação de vinhos brancos em barrica. No 
início dos anos 80 já fazíamos tudo isso”, sublinha Messias Vigário. 

Exemplo da vontade da Messias em experimentar coisas novas e 
marcar pela diferença — arriscando fazer apostas “fora da caixa” —, no 
próximo vai ser lançado um espumante Messias “sur-lies” 2018. Sem 
nome ainda definido, será o primeiro espumante português (produ- 
zido de acordo com o método clássico da segunda fermentação em 
garrafa) a chegar ao mercado sem o habitual “dégorgement”, ficando 
assim o consumidor com o direito de prolongar o estágio do espu- 
mante no seu próprio domicílio, esperando pela (sempre benéfica) 
ação do tempo que resulta do contacto com as leveduras da fer- 
mentação, incrementando a complexidade do espumante. Na prova 
que fizemos, o aspeto do Messias “sur-lies” 2018 é necessariamente 
turvo e a tonalidade amarelo-pálido. O nariz é muito intenso e ape- 
lativo — como era de esperar em comparação com os espumantes 
que fizeram “dégorgement” e expeliram as leveduras mortas — e a 
boca mostra dimensão, amplitude, persistência retro nasal, frescura 
herbácea. Um produto de nicho que vai ter muitos seguidores e apai- 
xonados, certamente. 

No mesmo sentido “fora da caixa”, e também em 2022, a Messias 
vai disponibilizar cerca de 4.000 garrafas do extraordinário Messias 
Garrafeira 1998 e lançá-lo no mercado 24 anos (!) após o ano de 
colheita. Lote de Baga e Castelão Nacional, trata-se de um tinto 
da bairradina Quinta do Valdoeiro que ficou por engarrafar e cuja 
prova, que tivemos oportunidade de fazer, mostrou tratar-se de um 
vinho... brutal. De cor vermelha com um muito ligeiro tom acasta- 
nhado — o que evidencia logo a vivacidade do vinho —, tem um nariz 
de grande complexidade aromática, carregado de fruta desidratada, 
uma panóplia de especiarias e ligeira nota animal. Na boca mostra 
uma acidez fantástica, uma rede imensa de taninos e enorme ele- 
gância. 

Uma referência final para três elementos fundamentais na estru- 
tura produtiva da Messias: o diretor de viticultura, Manuel António, 
sobrinho-neto do fundador da casa; a enóloga Ana Urbano, for- 
mada pela UTAD, responsável pelos Vinhos do Porto; e João 
Soares, enólogo de espumantes e vinhos tranquilos, formado no 
Instituto Superior de Agronomia com pós-graduação em enologia 
na Alemanha. 

A Messias orgulha-se de criar vinhos que ficam na memória. No 
caso da maior dos vinhos que provámos nesta reportagem, é impos- 
sível não lhes dar razão. 


CAVES MESSIAS 
Avenida Comendador Messias Baptista, nº 56 / 3050-361 Mealhada 
T.231200 970 / E. geralcavesmessias.pt 
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CAVES MESSIAS 


Messias Clássico Garrafeira 2010 | Messias Tradição Baga 2018 


Bairrada / Tinto / Sociedade Agrícola 

e Comercial dos Vinhos Messias 

Tinto que respeita os métodos de produção 
clássicos da região (com estágio mínimo de três 
anos e obrigatoriedade de usar no lote pelo 
menos 50% da Baga), apresenta tonalidade 
rubi com laivos acastanhados. Nariz com 

fruta silvestre ainda muito viva, especiarias 
apimentadas, imenso bosque e notas de iodo. 
Na boca tem um equilíbrio extraordinário, com 
grande finesse, tanino de enorme qualidade, 
imensa profundidade e persistência. Que 
portento de vinho! 


Consumo: 2021-2035 / 50,00€ /16ºC 


1% 


Messias Baga Bairrada Grande 
Reserva Blanc De Noirs 2016 


Bairrada / Espumante / Sociedade Agrícola 
e Comercial dos Vinhos Messias 

Suave tonalidade casca de cebola. Nariz 
exprime complexidade com notas de fruta 
silvestre (groselhas e framboesa) muito pura, 
fresca e elegante. Aromas de leveduras a 
despontar, fermento e pinhões. Um espumante 
raçudo, com dimensão, tanino e persistência. 
Consumo: 2021-2027 /18,90€ /8ºC 


' Bairrada / Tinto / Sociedade Agrícola 

e Comercial dos Vinhos Messias 

Tinto de pouca extração com maceração 
carbónica em balseiro, tem cor rubi translúcida. 
* Aromas silvestres dominados pela fruta fresca, 
elegância, ligeiro barro molhado e notas cítricas 
de bergamota. A boca prolonga - e acentua - o 
perfil aromático, com taninos delicados, imensa 
frescura e persistência. 

' Consumo: 2021-2028 

| 10,95€ /16ºC 


16 
| Quinta Do Penedo Encruzado 2019 | 


: Dão / Branco / Sociedade Agricola 
:* e Comercial dos Vinhos Messias 
: Amarelo com laivos esverdeados. Nariz de índole 
mineral com notas de fruta fresca, raspa de 
limão, flor de laranjeira e referências herbáceas. 


Na boca é vertical e persistente, com acidez 


fresca e incisiva. Um Encruzado que faz jus à 
: casta. 

* Consumo: 2021-2025 

| T4ABE /NºC 


a 
ESSIAS 


| Quinta Do Valdoeiro Chardonnay 
| 2019 


' Bairrada / Branco / Sociedade Agrícola 

' e Comercial dos Vinhos Messias 

Amarelo esverdeado, índice de juventude. As 
notas aromáticas de fruta de polpa branca 
surgem envolvidas por cítrico doce, frescura 
herbácea e toques de maçã verde. Leves notas 
abaunilhadas. A boca concilia frescura com 

: untuosidade, num registo de grande equilíbrio. 
' Consumo: 2021-2025 

: TABE/NºC 


No mesmo sentido “fora da 
caixa”, e também em 2022 


: 
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Seja responsável, beba com moderação. 


Por de trás dos vinhos da Adega de Pegões 
há condições únicas que explicam o seu sucesso. 
Privilegiada pela sua localização entre 

as reservas naturais dos estuários do Tejo 

e Sado e a serra da Arrábida e bafejada por um 
clima de influência Mediterrânica é favorecida 
por um “Terroir” único que permite criar 
grandes vinhos, reconhecidos mais de 1000 
vezes nos últimos 12 anos pelo mundo fora. 

O resto é o saber do homem 

e sua vontade inesgotável de vencer. 


COOPERATIVA AGRICOLA 
SANTO ISIDRO DE 
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João Maria Ramos e João Perry Vidal 


Fe + 


Recordo-me da primeira vez que visitei a Quinta de Foz de 
Arouce. Estava nos inícios da minha aventura como jornalista de 
vinhos, ainda longe de imaginar que seria área de especialização que 
perdurasse no tempo. 

A chegada acontecera manhã cedo, por entre nevoeiro e frio. De 
imediato aqueceu, por entre conversas animadas sobre vinho, sobre 
viagens, sobre interpretações, abordagens e pontos de equilíbrio. 
Provaram-se os vinhos, partilharam-se ainda mais estórias à mesa e 
ficou o compromisso de um regresso em breve, que demoraria muito 
tempo a acontecer. Tempo demais... O protagonista dessa primeira 
incursão fora João Filipe Osório de Menezes Pita, que morreu em 
25 de maio de 2018. 

Tinha uma personalidade encantadora e convicções muito pro- 
fundas acerca do que faz um vinho ser grande. Perseguia esses 
objetivos no quotidiano da casa, quase obstinado por alcançar um 
patamar que reconhecia de há longa data a Bordéus. Ia até lá com 
a mulher e alguns amigos por admirar a magnitude dos bordaleses 
e trazia, no regresso, a bagageira cheia de garrafas para posterior- 
mente provar e inspirar-se naqueles que mais admirava. 

“Quando vínhamos cá jantar, a esta casa que era do nosso tio, 
achávamos que o vinho era mau. Depois começámos a apreciá-lo”. 
Aos 91 anos, Maria Isabel Osório Menezes Pita, Condessa de Foz 
de Arouce e Proença-a-Velha (título nobiliárquico criado pelo rei 
D. Carlos I em 1890), fala com uma sinceridade tão transparente 
quanto a limpidez do olhar ternurento. 

Herdou de um tio a casa e as vinhas de Foz de Arouce e o coração 
falou mais alto. “Quando o meu tio morreu senti que tinha que vir 
para cá”, recorda. 

Aos poucos, com o marido, foi transformando a quinta no abrigo 
da família. João Maria Ramos, um dos 18 netos, lembra “as reuniões 
de família, sobretudo na Páscoa e no Natal”. “O meu avô sempre 
gostou que provássemos os vinhos daqui”, acrescenta. 

Hoje, a singularidade da casa mantém-se. 

Há recantos que se assemelham a um museu vivo, a que se juntam 


dezenas e dezenas de fotografias de família. Falo com Isabel na con- 
fortável sala de estar, em vésperas da estreia da seleção portuguesa 
de futebol no Europeu de futebol, já a televisão está ligada para 
acompanhar os preparativos. Serena e afável, responde de modo 
desarmante às questões que lhe coloco e que a obrigam a um exer- 
cício de lembranças nem sempre fáceis de recuperar. 

Lá fora, o pátio central e os respetivos jardins são um postal ilus- 
trado, pela patine de época que transmitem. O dia está quente e ao 
início da tarde o céu acinzenta, havendo trovoada que trará chuva 
pela certa. Pela encosta acima, as vinhas. 


Baga, Bordéus, Portugal Ramos e Perry Vidal 


É pelos finais dos anos 70 do século passado que Maria Isabel e 
João Osório herdam a Quinta de Foz de Arouce. À época, algumas 
das vinhas já possuíam mais de 40 anos. 

João Portugal Ramos, genro de João Osório a partir do momento 
em que casa com a filha Teresa (a cerimónia deu-se na capela da 
quinta), torna-se decisivo para garantir que as ideias poderiam ser 
implementadas de forma exequível. Macerações pós-fermentativas 
prolongadas, estágios em barricas novas de carvalho nacional e car- 
valho francês permitiram que a partir da colheita de 1987 se alcan- 
çasse um outro patamar. 

Produtor e enólogo consultor complementaram-se, ora pela con- 
frontação de ideias, ora no encontro de soluções de compromisso. 
Aos poucos, os vinhos ganharam espaço próprio em nichos do mer- 
cado português, bem como reputação internacional elevada. 

Nunca houve aumentos exponenciais de produção nem obras 
de monta na adega, que se mantém quase rudimentar — um lagar 
de cimento, duas prensas verticais (uma com 21 anos, a outra de 
19501), cinco cubas de inox usadas para fermentação, 12 para arma- 
zenamento; não há sistema de frio (e Foz de Arouce também produz 
brancos).Tudo o resto, barricas novas e usadas. 
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PROVA VERTICAL 1992 —- 2015 


As vinhas espraiam-se por 13 hectares: 1,5ha de Cercial, 2,5ha de 
Touriga Nacional e 9ha de Baga. Pois bem, um terço da plantação 
de Baga é vinha velha — “as Vinhas Velhas de Santa Maria são Sha 
e algumas falhas”, brinca João Perry Vidal, um dos braços direitos 
de João Portugal Ramos com responsabilidades diretas em Foz de 
Arouce desde 1992. 

É necessário atender muito à geografia do lugar para captarmos 
convenientemente estes vinhos. 

Quase como um enclave, Foz de Arouce está no concelho da 
Lousã, entre a Bairrada e o Dão, parecendo obter o melhor de 
cada região. As serras da Lousã, Penela e Miranda, que se avistam 
no horizonte, protegem as vinhas dos ventos atlânticos. Os rios 
Arouce e Ceira contribuem para as frequentes neblinas matinais, 
até porque as videiras estão plantadas a altitudes entre os 80 e os 
120 metros. Os solos são de xisto e aluvião com calhau rolado à 
superfície. Nos picos do verão, as temperaturas facilmente chegam 
aos 38ºC, sempre com sensação húmida e manhãs mais frescas. 
Carvalhos, pinheiros, medronheiros, freixos e espinheiros ladeiam 
o encepamento. 

A Baga consegue aqui uma maturação plena e constante e essa 
será, porventura, a mais-valia de Foz de Arouce. É a casta que 
traça o ADN dos vinhos de um modo acentuado, que lhes confere 
taninos sumarentos e muito sabor geral, que equilibra o fruto sil- 
vestre e os traços mais vegetais e de mato, que ajuda a preservar 
uma acidez natural graças à qual os vinhos conseguem envelhecer 
durante décadas. 

E o que dizer da intervenção humana? 

“A filosofia do Conde sempre foi respeitada pelo João Portugal 
Ramos, o que contribuiu para a identidade dos vinhos de Foz e 
Arouce”, observa Perry Vidal. “O Conde era um engenheiro agró- 
nomo mas também um amante de vinhos, sempre muito ligado às 
terras e que gostava de ir com regularidade a França. João Portugal 
Ramos trouxe uma certa metodologia e formas de fazer mais 
atuais. Aprendi muito com os dois”, enfatiza. 

Nos anos mais nobres, as vinhas velhas de Baga originam produ- 
ções entre as 3.000 e as 5.000 garrafas. O 2017 ainda estagia em 
garrafa, tem lançamento previsto para o final deste ano. Fermenta 
em lagar, é prensado à saída desse mesmo lagar, passa por barrica 
nova e usada entre 14 e 16 meses, seguindo-se uma permanência 
em garrafa nunca inferior a um ano que, no caso do 2017, será de 
dois anos. O Colheita fermenta em inox e estagia em barrica usada 
durante quase um ano, sendo engarrafado a seguir. 

Ao todo, a produção anual ronda as 35.000 garrafas, 40% des- 
tinadas a mercados de exportação como os EUA, Brasil, China, 
Bélgica ou Reino Unido. 

Neste regresso a Foz de Arouce provei alguns vinhos antigos e 
edições mais recentes. Mas, mais significativo, cumpri o desígnio 
do regresso. 

Da primeira vez guardei a memória do sorriso de um homem 
convicto. Desta, trago a imagem de uma mulher que personifica 
afeto. Perdoem-me, mas terei sempre Foz de Arouce enquanto 
lugar com uma aura especial. 


QUINTA DE FOZ DE AROUCE 
3200-030 Foz de Arouce / Lousã 
T. 268 339 910 / E. condefozaroucemjportugalramos.pt 
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Quinta de Foz de 
Arouce Colheita 1992 


Filipe Osório 


Granada. Complexo no deslindar 


de notas de urze e resina de 
pinheiro, cogumelo, folha de 
tabaco, farmácia e tintura de 
iodo. Impressionante pelo 
tanino muito fino e elegante, 
excelente na expressão geral 
de acidez, distinto pelo vegetal 
vincado a meio palato. Termina 
longo, persistente e em finura, 
com nuances de floresta qual 
bosque encantado num vinho 
com 29 anos! 


Consumo: 2021-2024 


18,5 
Quinta de Foz de 
Arouce Colheita 1995 


Regional Beiras / Tinto /João : 


Filipe Osório 

Granada, ainda de coração 
rubi. Notas de folha de tomate, 
menta, fruto desidratado, 
azeitona e pinhal. O tanino 
permanece portentoso, há 
firmeza e grande elasticidade 
estruturais. Mais carnudo, 
musculado e especiado que 

o 1992, parece indiferente à 
passagem do tempo. E isso diz 
muito sobre a qualidade de um 
vinho. De um grande vinho! 


Consumo: 2021-2025 


17,5 
Arouce 2007 


Regional Beiras / Tinto / 
Conde Foz de Arouce Vinhos 
Granada escuro. Aromas de 
pimenta preta, chocolate, 

ginja e tabaco. Tanino seco e 
imperial, potência geral bem 
vincada, final muito guloso, que 
alia uma certa doçura do fruto 
desidratado a complementos 
vegetais persistentes. Continua 
a ter estrada para andar. 


Consumo: 2021-2027 


14 


E Quinta de Foz de 
É Arouce 2008 


Regional Beiras / Tinto / João . 


Regional Beiras / Tinto / 
Conde Foz de Arouce Vinhos 
Granada, coração azulado. 
Notas de bombom de café e 
chocolate negro, mina de lápis, 
cedro, baunilha e compota 

de fruto escuro. Tem uma 


: dimensão magistral, mostra 


nervo e boa acidez geral, sendo 
o mais “americano” dos vinhos 
provados. Continuará a evoluir. 
Consumo: 2021-2026 


17,5 


3 Quinta de Foz de 
Ei 


' Regional Beiras / Tinto / 


Conde Foz de Arouce Vinhos 
Rubi, laivos granada. 
Convida-nos a entrar na floresta 
pelos apelativos aromas de 
urze, mirtilo, pinheiro, folha 

de tomate e pimento. Largo e 
generoso, mostra boa estrutura 
e elegância. Finaliza bem, com 


toques de cereja macerada, 


como que a dizer que está ainda 
muito novo. 


Consumo: 2021-2029 


18 


8 Quinta de Foz de 
E Arouce 2010 


' Regional Beiras / Tinto / 


Conde Foz de Arouce Vinhos 


Rubi, reflexos granada. Nobre 
na expressão de grafite, folha 
de tabaco, azeitona, gengibre e 
balsâmicos. O tanino está fino 
e firme, a estrutura é seca, bem 
definida e elegante, a finesse 
da dimensão merece particular 
sublinhado. Finaliza sedoso, 
cheio de sabor e com uma 
persistência notável. Vive um 
grande momento. 


Consumo: 2021-2030 


48 
Quinta de Foz de 
d Arouce 2011 


' Regional Beiras / Tinto / 
Conde Foz de Arouce Vinhos 


Rubi, laivos granada. Por incrível 


que possa parecer mantém um 
nariz repleto de fruta primária: 

: groselha, cereja e mirtilo. 

* Seguem-se erva-doce e folha 
de tomate. O tanino é sólido 
como betão, a arquitetura geral 
é robusta e esmerada. Longo e 
especiado, projeta-se num final 
interminável. Está ainda muito 

: jovem. 

:* Consumo: 2021-2030 


18,5 
É Arouce 2013 


' Regional Beiras / Tinto / 

* Conde Foz de Arouce Vinhos 
Rubi, reflexos granada. Nariz 

de fruto vermelho e chocolate 

:* negro, cedro, balsâmicos e 

:* especiaria delicada. O tanino 

é fino e elegante, a cereja 
parece que ainda se mastiga, 
há complementos mentolados 
e vegetais. De volume 

preciso e estrutura com ADN 
bom, termina incrivelmente 
persistente, como um guerreiro 
em plena batalha. Tem uma vida 
para evoluir. 

' Consumo: 2021-2033 


18 


| Quinta de Foz de 
| Arouce 2015 


' Regional Beiras / Tinto / 
Conde Foz de Arouce Vinhos 


Rubi. Mostra cereja escura, 


pimento, pinheiro e especiaria 
fina como cartões de visita 

' num primeiro impacto. O tanino 
:* é fresco e de matriz vegetal, 

* apresenta corpo e volume em 
harmonia, revela acidez que lhe 
: permitirá ambicionar evolução 
com nobreza. Reserve-lhe um 

* lugar na sua garrafeira. 


* Consumo: 2021-2035 
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PROVA VERTICAL 1992 — 2015 


A Baga consegue aqui uma 
maturação plena e constante 
e essa será, porventura, a 
mais-valia de Foz de Arouce. 
E a casta que traça o ADN 
dos vinhos de um modo 
acentuado, que lhes confere 
taninos sumarentos e muito 
sabor geral. 


183,5 18,5 
Quinta de Foz de Arouce RH Quinta de Foz de Arouce 


Vinhas Velhas de Santa EH Vinhas Velhas de Santa 
Maria 2005 | Maria 2011 E 


Regional Beiras / Tinto / Conde | Regional Beiras / Tinto / Conde IR 
Foz de Arouce Vinhos Foz de Arouce Vinhos 


a 


Rubi, apontamentos granada. 
Nariz de folha de tomate, ginja 
e cereja escura, mato e couro. 
O tanino é altivo e revela uma 
nitidez assinalável, a elegância 
estrutural acompanha-o de 
início ao fim. Pois bem, finaliza 
tenso e fresco, longo e cheio de 
sabor, repleto de subtilezas que 
persistirão nos próximos anos. 
Consumo: 2021-2028 


' Rubi, rebordo granada. Tem 

: nariz de café e pimenta preta, 

:* complementado por notas 

: de fruto escuro de bosque e 

: folhagem seca. Gigante na 

: dimensão com que se manifesta, 
' portentoso na expressão tânica, 
* muito persistente e profundo no 
'* momento da despedida. Um bom 
gigante! 

: Consumo: 2021-2030 


18 18,5 
Quinta de Foz de Arouce É Quinta de Foz de Arouce 


Maria 2007 Maria 2015 


Regional Beiras / Tinto / Conde | Regional Beiras / Tinto / Conde 
Foz de Arouce Vinhos Foz de Arouce Vinhos 


Rubi, ligeiros granada. Muito 


especiado, apresenta cominhos, 


noz moscada, caril, menta e um 
toque de bosque. Mais quente 
e de tanino ainda à flor da pele, 
tem energia e grande volume. 


e a mostrar que está a evoluir 


bem. É a magnitude previsível de 


evolução o que mais o valoriza 
nesta fase. 


Consumo: 2021-2029 


Rubi. A matriz é mais vegetal 


'* que os anteriores. Tem notas de 
pinheiro e balsâmicos, folhagem 
: seca e cogumelo, brevíssima 

: especiaria. O tanino mastiga-se 
: detão saboroso, tem firmeza 
Finaliza bem alongado, persistente 
* muito bem projetado, com 

' finesse mas muita persistência. 


estrutural irrepreensível, final 


Portentoso e elegante, vive desse 


: equilíbrio. Terá larga evolução. 
: Consumo: 2021-2032 
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João Perry Vidal » 


Pombal 
Leiria 
a 
Batalha Ourém 
Nazaré 
“ a 
Porto de Mós 
. 
Alcobaça 


José Neiva Correia é o 
proprietário e enólogo 
chefe procurando CRIAR 
OS VINHOS QUE AS 
PESSOAS GOSTAM DE 
BEBER. 

A DEJ VINHOS nasceu em 
1998 e possui na região 
de vinhos de Lisboa 200 
ha de vinhas em modo 
de produção Integrada. 

A nutrição das vinhas 

é feita de uma forma 
racional sem excessos ou 
deficiências aplicando 
material orgânico selecio- 
nado no momento certo. 
Exportamos 99% de 
mais de 10 milhões de 
garrafas para 50 países. 
Em 2020 ganhámos 610 
prémios e desde 2010 
conquistámos 3755, entre 
os quais 1018 medalhas 
de ouro e 195 troféus 
onde destacamos: 

%1 TOP 100 BEST BUY 
OF THE YEAR 2012 - 
Wine Enthusiast. 
Selecionada uma das 

5 melhores vinícolas 
europeias de 2017 - Wine 
Enthusiast. 

Possuímos a certificação 
de qualidade BRC desde 
2009, hoje com o Grau 
AA. 

Distinguida em 2019 PME 
Excelência pelo 4.º ano 
consecutivo. 


REM 


BRANCO - 2019 


O enólogo José Neiva Correia sempre se lembra do Alvarinho 
na Quinta de Porto Franco em Alenquer, produzir boa parte 
do vinho branco das refeições da família. As condições 
climáticas excelentes da região contribuem para uma 
maturação perfeita, feita lentamente a partir de Junho com 
muitos dias de sol sem temperaturas extremas e noites com 
muitas orvalhadas. O GRAND'ARTE apresenta notas de frutos 
tropicais e citrinos, tem volume e suavidade na boca, e uma 
excelente acidez que o torna muito refrescante e saboroso. 
Tem um longo, intenso e elegante final de prova. Perfeito 
num fim de tarde com aqueles de quem gostamos, excelente 
com ostras e outros mariscos à temperatura de 8ºC. Nesta 
colheita já ganhou 6 medalhas de ouro. 


Desde 2006 que as primeiras uvas a serem 
vindimadas são as de Pinot Noir das vinhas 
do Casal da Madeira, em Torres Vedras, em 
colinas ventosas viradas para o Atlântico. 
O Pinot Noir é um vinho muito delicado, 
perfumado com uma grande riqueza de 
sabor. Após vários lotes percebeu-se que a 
Touriga Nacional combinava na perfeição 
para oferecer um vinho único, mais rico 

e vibrante. Afinou-se com 18 meses de 
barricas novas de carvalho francês que 
trouxeram sabores e aromas de especiarias. 


Muito saboroso, suave e elegante, com um final intenso 
e persistente. Perfeito com um carré de cordeiro e queijo 
de S. Jorge, à temperatura de 16 a 18º. Nesta colheita já 


ganhou 7 medalhas de ouro. 


RESERVA 
TINTO - 2015 


DF VINHOS 


Em 2004 para homenagear o lar onde nasceu e celebrar 
30 anos de Enologia, José Neiva Correia apresentou o 
FRANCOS Reserva. Desde então um lote de Touriga 
Nacional (65%), Touriga Franca (20%) e Alicante Bouschet 
(15%) produzidas e vinificadas na Quinta de Porto Franco 
na região de Alenquer. A vindima é manual, na maturação 
ideal, escolhendo os 5% de cachos com a melhor exposição 
solar. Afinou-se com 14 meses em barricas novas de 
carvalho francês. Granada, brilhante, numa harmonia 
entre a fruta vermelha e as notas de madeira. Encorpado 
mas macio, saboroso, com especiarias e um final de prova 
intenso, longo, persistente e muito elegante. Perfeito para 
partilhar com amigos e família. Excelente com carnes 
assadas e presunto de Chaves à temperatura de 16 a 18%. 
Nesta colheita já ganhou 7 medalhas de ouro. 
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| Das abala Vinhas ao fervilhar de ideias 


a À 


Ná q E En MARA | 


Maria João e António Luís Cerdeira 


Maria João e António Luis Cerdeira são irmãos de sangue e de armas. Com ambos, o Soalheiro afirmou-se 
bússola da sub-região de Monção e Melgaço e projetou-se pelo mundo, hoje em 40 mercados. 
Depois de explorar as diferentes dimensões do Alvarinho chegou o tempo de uma aposta efetiva no 
Loureiro e há margem de manobra para partilhar ensaios de castas e de vinificações mais experimentalistas. 
Regressamos ao Soalheiro para provar as dez mais recentes edições do Primeiras Vinhas mas, sobretudo, 
para perceber que o produtor que se prepara para ficar certificado como biodinâmico continua a fervilhar e 
a materializar ideias. 


É difícil imaginarmos a sub-região de Monção e Melgaço sem o 
Soalheiro. “Marca do Ano 2019” pela Revista de Vinhos, começou a 
ser pensada com a plantação de uma vinha em 1974, tendo sido a pri- 
meira marca de Alvarinho de Melgaço a surgir no mercado, em 1982. 

O impulso de João António Cerdeira com o apoio do pai, António 
Esteves Ferreira, conheceu uma outra magnitude com a ter- 
ceira geração desta história — António Luis Cerdeira e Maria João 
Cerdeira. Irmãos de sangue e de armas, Maria João e António Luis 
habituaram-nos a surpreender. E mesmo quando pensamos que não 
haverá muito mais por onde inovar, eis que nos confrontam com a 
materialização de um novo projeto. 

Comecemos pela vinha. Num dos limites do concelho mais a 
Norte de Portugal anunciaram, em 2019, plantar a vinha mais alta 
de Alvarinho do País, na turística aldeia da Branda da Aveleira, 
as portas do Parque Nacional da Peneda-Gerês, altitude média de 
1.100 metros. Os ensaios continuam e ainda é cedo para dizer se a 
aposta é vencedora. Os solos de granito e de xisto estavam virgens, 
a dormência das plantas no inverno é inevitável, os episódios mais 
ou menos extremos de neve, geada ou granizo ditarão se o plantio 
vingará de acordo com as melhores expetativas. Dali, espera-se uma 
outra expressão da casta, mais crua e mais fria, mais próxima dos 
limites do verde, da acidez, da tensão, do nervo estrutural. 

No outro extremo da altitude, junto ao rio Minho, começam a 
entusiasmar as vinhas em pé-franco de Alvarinho, plantadas há 10 
anos e que preenchem uns singelos 5.000 metros. A produção é 
substancialmente menor, mas a concentração e as múltiplas camadas 


que os mostos alcançam encorajam a manutenção desses palmos de 
terra. 

O Soalheiro possui um total de 12 hectares de vinha própria mas 
trabalha com quase 150 fornecedores de uva, alguns que todos os 
anos entregam escassos quilos de Alvarinho em resultado de uma 
viticultura mini e micro fundiária. Boa parte são relações de há longa 
data, de confiança mútua e reciprocidade de afetos, motivo pelo qual 
António Luis e Maria João decidiram aglutiná-los num Clube de 
Produtores. “A igualdade trabalha-se pela qualidade e exigência”, 
profetiza António Luis. 


Realidade e liberdade de pensamento 


Na adega, nos últimos anos em sucessivas obras de ampliação com 
a mais recente fase a incluir loja de vinhos, coabitam a realidade do 
negócio e a liberdade de pensamento. 

Hoje, o Soalheiro está presente em 40 mercados, produz anual- 
mente 700.000 garrafas e alcança um volume de negócios na ordem 
dos 4,5 milhões de euros. O preço médio de venda está acima dos 
6,00€ e é previsível subir, na medida em que a procura continua a 
superar a oferta. De recordar que a sub-região de Monção e Melgaço 
tem das uvas mais bem pagas do País, acima de 1,00€/Kg. 

Há cubas ovais, de cimento e de inox. Contam-se uma dúzia de 
terracottas (pequenas ânforas de barro), há barricas de carvalho por- 
tuguês e francês, não escapam os foudres. Há, acima de tudo, uma 
permanente ebulição, não apenas de massas vínicas como de ideias. 
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SOALHEIRO 


Soalheiro AG.ORA 2019 são vinificações 
isoladas das castas Alvarinho e Loureiro, 
que estagiam em terracottas, parte em 
contacto com engaço. Não mais do que 
500 garrafas de cada casta, a preço 
unitário de 24,00€. O Alvarinho está a 
sair para o mercado, o Loureiro terá que 
esperar mais um pouco. 


António Luis tem uma indisfarçável vontade de dar a provar o 
que vem experimentando e nós, que ali estamos, ficamos ansiosos 
por conhecer o que está a espreitar a luz do dia. Enfim, crianças em 
lojas de doces... 

O Soalheiro clássico significa 300.000 garrafas/ano e o perfil 
continua a fidelizar públicos. O Soalheiro Granit motivou um 
ligeiro retoque no clássico, na medida em que o novo rótulo passou 
a expressar uma interpretação mais dura e menos imediata da 
casta, deixando ao clássico o papel de cartão de visita ao universo 
Alvarinho, com apelos aromáticos vincados. O Soalheiro Nature — “a 
maior inovação de Alvarinho nos últimos tempos”, nas palavras de 
António Luis — lembra a simplicidade da relação viticultor/uva. O 
Reserva expõe o Alvarinho na relação com estágios mais vincados 
em barricas e poderíamos continuar a desfiar o atual portefólio. 

Importa, todavia, dar conta do que está para chegar. 

Soalheiro AG.ORA 2019 são vinificações isoladas das castas 
Alvarinho e Loureiro, que estagiam em terracottas, parte em con- 
tacto com engaço. Não mais do que 500 garrafas de cada casta, a 
preço unitário de 24,00€. O Alvarinho está a sair para o mercado, o 
Loureiro terá que esperar mais um pouco. 

As uvas do Loureiro chegam de viticultores com vinhedos em 
Valença e em Ponte de Lima. Ao provarmos os vinhos diretamente 
do barro facilmente captamos as diferenças: o Alvarinho está mais 
gorduroso e untuoso, com fruta evidente e ligeira perceção de 
tanino; o Loureiro apresenta-se com uma acidez incisiva, a mostrar 
grande personalidade. 

“Estamos aqui para continuarmos a ser especialistas em Alvarinho 
e agora também um pouquinho em Loureiro”, brinca António Luis 
Cerdeira. 

Do Soalheiro haverão ainda de chegar ao mercado um pét-nat e 
novos espumantes, com tempos superiores de estágio em garrafa. É 
igualmente previsível um tinto a lembrar um bom reencontro com 
parte de um passado que, bem vistas as coisas, não é assim tão lon- 
gíngquo na sub-região. 


A finesse do Primeiras Vinhas 


Há um vinho que ajuda a traçar uma linha de fronteira entre os 
méritos de um passado e a previsão do muito que viria a surgir no 
Soalheiro. Esse vinho é o Primeiras Vinhas, tendo a colheita 2006 
sido a estreia. 

Desde o início expôs o Alvarinho com uma finura que até então 
não era comum. Nunca houve excessos aromáticos, a acidez natural 


da uva foi preservada, a elegância sobrepôs-se a tudo, sem beliscar 
o potencial envelhecimento — aliás, nesta incursão provamos as dez 
mais recentes edições do Soalheiro Primeiras Vinhas. 

Com ligeiras alterações ao longo dos anos, entre 15 a 20% do 
Alvarinho estagia em barricas usadas para conferir maior amplitude. 
A restante complexidade é conferida diretamente pelas cepas mais 
velhas, que estão na origem deste vinho de 30.000 garrafas/ano. 

A base é primeira vinha do produtor, a tal plantada em 1974. Um 
hectare contínuo, exposto a sul, com as plantas a entrelaçarem-se 
em bonitas ramadas suportadas em pedras graníticas. É também por 
ali que o Soalheiro passa com crianças das escolas das redondezas, 
no meritório projeto educativo de explicação do que é o Alvarinho, 
do impacto que a viticultura tem para o sustento da sub-região. 

Um bonito alambique está, entretanto, a ser recuperado e pelo 
meio das vinhas circulam patos e outros bichos que tais, na pachor- 
rice de dias que só a azáfama de vindima interrompe mais brusca- 
mente. 

As vinhas do Soalheiro já produzem em biológico há 14 anos e 
em 2022 deverá chegar a certificação Demeter para biodinâmica. As 
quantidades de cobre e de enxofre usados têm diminuído bastante 
nestes últimos anos e haverá o presumível reforço dos célebres pre- 
parados 500 e 501. 

“Vamos usar muito salgueiro, muita consolda... Vamos privile- 
giar as nossas plantas autóctones para descobrir o que fazem bem”, 
garante Maria João Cerdeira. Será uma “biodinâmica inteligente”, 
que pretende “preservar a biodiversidade, diminuir a pressão das 
doenças fúngicas e estimular o sistema imunitário das plantas”. 

Por falar em plantas, Soalheiro passou também a ser nome de 
infusões. A nova aventura iniciou-se há um ano e começa agora a 
ter os primeiros reflexos no mercado, com a chegada ao mercado 
de um quinteto de opções: cidreira, lúcia-lima, tomilho-limão, hor- 
telã-pimenta e hortelã-pimenta-chocolate. Perpétua vermelha, alca- 
chofra e alecrim são outras possibilidades menos óbvias. As infusões 
resultam de 0,6 hectares de estufas e 0,5ha ao ar livre, sendo algo 
complementar para “crescer devagar”. Muito pensado em Portugal 
para a restauração, a distribuição é assegurada pela Decante. 

O Soalheiro continua a ser uma bússola. Não por acaso, os cami- 
nhos que aponta, até os mais experimentalistas, motivam reflexões. 


QUINTA DE SOALHEIRO 
4960-010 - Alvaredo, Melgaço /T. 251416 769 
E. quintaQsoalheiro.com 
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1 um passado e a previsão do muito que 
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o Primeiras Vinhas, que desde o início 
expôs o Alvarinho com uma finura que 


até então não era comum. 
; í RE 
RE 


Ro 
" 


o, 


| 
e 
e — 


Soalheiro MM Sralheiro 


7 di 


2921 


17,5 
Soalheiro Alvarinho ; 


Vinho Verde (Monção 

e Melgaço) / Branco / 
Vinusoalleirus 

Verde limão. Aromas finos de flor 
de laranjeira, lima e líchia. O fundo 
é de perceção mineral. Mostra 
muito boa acidez, tem frescura e 
definição gerais, está ligeiramente 
apimentado e termina elegante. 

A persistência e profundidade 
que apresenta perspetivam boa 
evolução. 

Consumo: 2021-2030 

16,00 € /11ºC 


17,5 
Soalheiro Alvarinho 
Primeiras Vinhas 2019 


Vinho Verde (Monção 

e Melgaço) / Branco / 
Vinusoalleirus 

Verde limão. Sincero na expressão 
de flor de laranjeira e líchia, com 
perceção granítica em fundo. Vive 
um momento de finesse, tem uma 
acidez bem afirmada, percebe-se 
alguma untuosidade que a garrafa 
já lhe conferiu. De um grande ano 
para brancos, termina apimentado 
e robusto, cheio de vida pela 
frente. 

Consumo: 2021-2029 


14 


Soalheiro Alvarinho 
Primeiras Vinhas 2018 


Vinho Verde (Monção 

e Melgaço) / Branco / 
Vinusoalleirus 

Amarelo limão. Notas de pétala 

de rosa, líchia, lima e flores secas. 
Mais amplo e untuoso que o 

2019, mantém a vibração graças à 
muito boa acidez que manifesta. 
Termina bem, de modo persistente 
e reunindo todas as características 
que garantem prazer à mesa. 
Consumo: 2021-2028 
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| Soalheiro Alvarinho 
| Primeiras Vinhas 2017 
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Vinho Verde (Monção 


e Melgaço) / Branco / 


Vinusoalleirus 


:* Amarelo limão. Expressa alguma 
:* flor branca, expõe o solo granítico, 
: tem nuances de líchia e um 


apontamento muito suave de cera 
de abelha. O nervo estrutural é 
notável, a silhueta faz esquadria 
perfeita com a acidez, o final está 
cheio de sabor e é bem longo. 

De um ano quente mas muito 
constante na vinha, vive um 
momento sublime. 


Consumo: 2021-2027 


Soalheiro Alvarinho 


E Primeiras Vinhas 2016 


Vinho Verde (Monção 


| e Melgaço) / Branco / 


Vinusoalleirus 

Dourado. Marcadamente granítico 
e austero, não evidencia sinais de 
evolução na cor ou no nariz. Muito 


: firme e elegante, apresenta acidez 


bem vincada, ligeiros torrados e 
um toque de fumo no final. Expõe 
uma das fases da evolução do 


Alvarinho. 


Consumo: 2021-2026 


Soalheiro Alvarinho 


d Primeiras Vinhas 2015 


j | 


Vinho Verde (Monção 


| e Melgaço) / Branco / 


Vinusoalleirus 


Dourado, laivos esverdeados. 
Surgem os primeiros apontamentos 
de querosene, complementados 
por notas florais, restolho e geleia 
de fruta branca. Mostra precisão 
no volume, boa untuosidade, 
acidez que o espevita, final seco e 
de nuance terrosa. Está a cumprir o 
desígnio da evolução. 


Consumo: 2021-2025 
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17,5 


8 Soalheiro Alvarinho 
8 Primeiras Vinhas 2014 


Vinho Verde (Monção 


: e Melgaço) / Branco / 


Vinusoalleirus 
Dourado. Notas de folhagem 


: seca, cera de abelha e amêndoa. 


Evidencia nesta fase um conjunto 


: de contrastes que lhe conferem 
: graça. Está terroso mas cru, 


permanece indomável e é menos 
untuoso que os parceiros. Exótico, 


* com nota de chá a finalizar, mostra 
* rebeldia. Sim, está um desalinhado. 


:* Consumo: 2021-2024 


Soalheiro Alvarinho 


E Primeiras Vinhas 2013 


enem 
| 


Vinho Verde (Monção 

e Melgaço) / Branco / 
Vinusoalleirus 

Ligeiramente dourado, são os 
tons esverdeados que ainda 
prevalecem. À riqueza aromática 


desvenda pêssego, cera de abelha, 


fumo e um brevíssimo querosene. 
Untuoso e de boa cremosidade, 
mostra uma acidez vibrante que 
provoca salivação e confere garra 


- extra ao conjunto. O final tem notas - 
' Consumo: 2021-2022 


apetroladas, é profundo e muito 
fresco. Que evolução notável!... 
Consumo: 2021-2024 
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| Soalheiro Alvarinho 
E Primeiras Vinhas 2012 


Vinho Verde (Monção 


| e Melgaço) / Branco / 


Vinusoalleirus 
Dourado. Aromas de nectarina e 


: geleia de fruto branco, alguma 
: amêndoa torrada e flor. Mineral, 


mantém bastante firmeza e é 


austero na expressão global. 
Termina bem, repleto de camadas, 
' amostrar que tem atravessado 

' com propriedade a linha do tempo. 


Consumo: 2021-2023 


16,5 
E Soalheiro Alvarinho 


| Primeiras Vinhas 2012 


Vinho Verde (Monção 


| e Melgaço) / Branco / 


Vinusoalleirus 

Dourado, reflexos âmbar. Às 
notas de melaço juntam-se as 
impressões de fruto seco - noz e 


'* amêndoa. O corpo tem definição, 
: a estrutura mantém-se estável, 

: a acidez reconforta o volume. 

: Termina seco e um pouco mais 


plano que os sucessores, tendo 
muito recentemente vivido o auge 
da forma. 


As vinhas do Soalheiro já produzem 
em biológico há 14 anos e em 2022 
deverá chegar a certificação Demeter 
para biodinâmica. “Vamos usar 
muito salgueiro, muita consolda... 
Vamos privilegiar as nossas plantas 
autóctones para descobrir o que fazem 
bem”, garante Maria João Cerdeira. 


Será uma “biodinâmica inteligente”. 


» 
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texto e notas de prova Guilherme Corrêa / fotos Fabrice Demoulin 


aq 
(& Renascença 


Desde o séc. XVlIl a família Carvalho Rovisco 
Garcia está enraizada na região, guardiões 
de uma gigantesca área agrícola. O vinho 

é uma história mais recente, mas todos os 
esforços são agora no sentido de construir 
um futuro promissor tanto no vinho, como 
nos magníficos montados de sobro e olivais. 


Visitar uma das herdades da família Rovisco Garcia, que detém nada 
menos do que 1754 hectares no Alto Alentejo, no concelho de Avis, é 
fundamental para se perceber como uma das principais indústrias do 
país do ponto de vista económico, a da cortiça, possui também um pro- 
fundo e positivo impacto social e na preservação ambiental. A Herdade do 
Conqueiro ostenta o certificado da FSC (Forest Stewardship Council) e da 
PEFC (Programme for the Endorsement of Forest Certification Schemes), 
faz parte da “Wildlife Estates”, sistema europeu de certificação de pro- 
priedades com elevado valor para a conservação dos recursos naturais, e 
também está classificada como IBA (Important Bird Area), local privile- 
giado para a prática de “bird watching”. 

Num carrinho aberto de observação, tipo de safari, fui ao lado dos irmãos 
Gonçalo e Sofia Garrett viver a experiência do montado, realmente fasci- 
nante em todos os sentidos. Para além das paisagens oníricas dos velhos 
e retorcidos troncos dos sobreiros a emergirem da vegetação e flores 
endémicas, pudemos ver animais em perfeito equilíbrio na natureza, como 
dezenas de espécies de aves e até javalis com as crias, ou famílias de corços 
selvagens a passarem flutuando em velocidade na nossa frente. 

Descemos algumas vezes do carro para Gonçalo mostrar com imenso 
orgulho o trabalho de recuperação das clareiras que “se abrem com assus- 
tadora velocidade, mas que para fecharem novamente, é um trabalho de 
gerações”. O retorno de um sobreiro é de aproximadamente 85 anos e é 
necessário investir fortemente em redes de proteção para salvar as bolotas 
germinadas da fome e curiosidade dos animais, de modo a evitar o avanço 
inexorável das clareiras e a desertificação da região. Investir neste replantio 
é um trabalho transgeracional, sem lucro à vista: “Vinhas as minhas, olivais 
dos meus pais, montados dos antepassados”, é a máxima que atesta este 
compromisso com as futuras gerações. “Se ninguém fizer isso, não vamos 
ter esta beleza no futuro, não vamos ter nada por aqui, nem natureza, nem 
pessoas”, completa Gonçalo. Do ponto de vista social, um montado com 
rentabilidade económica sustentável da exploração da cortiça (subericul- 
tura), da caça, da criação de porcos alentejanos, gado Mertolengo, dos 
pinheiros mansos, da vinha e dos olivais, fixa a população na região, facto 
extremamente importante num concelho de população decrescente, como 
vários outros do Alto Alentejo. 
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ROVISCO GARCIA 


A Ribeira de Santa 


Margarida margeia o lado 


sul das vinhas, e ali as Do montado para as vinhas, chegamos à Herdade do Monte Novo, onde 
castas brancas. plantadas existia uma vinha velha no passado e onde a família resolveu investir em 
» viticultura de ponta a partir de 2001. Primeiro plantaram Aragonez e 
com exposição leste, Syrah, quatro anos depois Alicante Bouschet, em 2006 a Touriga Nacional, 
a Cabernet Sauvignon e a Arinto e, em seguida, as restantes castas que 
ganham outro ponto extra compõem os atuais 28 hectares, como a Petit Verdot e a Antão Vaz. Como 
de frescura. Os solos são não poderia deixar de ser, trabalham em modo de produção integrada, com 
r el ativ amente h omo g én eos, sra tatacnios minimos, apenas os estritamente necessários, com o coberto 
vegetal importante para a vida nos solos controlado pelas ovelhas, de modo 

argi lo-calcários, muito a contribuir para a diminuição no uso de herbicidas e fertilizantes. 


adaptáveis as castas tintas 


Domados pelas barragens 
e brancas. 

À Herdade do Monte Novo localiza-se entre a barragem de Montargil e 
a barragem do Maranhão, perto da Aldeia Velha, dois importantes corpos 
de água que alteram o mesoclima da região, com consequente quebra dos 
excessos de temperatura. A Ribeira de Santa Margarida margeia o lado sul 
das vinhas, e ali as castas brancas, plantadas com exposição leste, ganham 
outro ponto extra de frescura. Os solos são relativamente homogéneos, 
argilo-calcários, muito adaptáveis às castas tintas e brancas. 

A avó de Sofia e Gonçalo, Maria Antónia de Carvalho Rovisco Garcia, é 
alentejana dos quatro costados: está já no sangue trabalharem estas terras 
com os olhos nas futuras gerações. Sofia é a diretora comercial e de mar- 
keting, com anos vividos em importante agência de publicidade, para além 
de grande entusiasta do mundo dos vinhos, já com nível 5 da Wine & Spirit 
Education Trust, e Gonçalo é o diretor geral, vindo de uma longa expe- 
riência de distribuição de marcas automptovas em Portugal. 

Os irmãos que estão à frente da produção de vinhos elegeram dois enó- 
logos de grande qualidade e experiência no Alentejo para maximizarem 
o potencial da Herdade do Monte Novo: Luís Louro e Inês Capão, muito 
entrosados dos anos de trabalho juntos na Adega do Monte Branco, ao 
mesmo tempo técnicos e passionais na elaboração dos seus vinhos. É 
naquela adega que nascem os vinhos da Rovisco Garcia, somente 60 mil 
garrafas por ano, o melhor que cada vindima proporciona, sendo o resto da 
produção vendida a terceiros. 

Preparados para receber os turistas com diversos programas que incluem 
não somente a prova dos vinhos e azeite, mas com passeios de formação e 
sensibilização pelo campo, visitar a Rovisco Garcia é uma experiência mais 
do que imensamente prazenteira, é mesmo obrigatória para os que amam 
a natureza: o nosso montado é, ao lado da floresta amazónica, da savana 
africana ou do Bornéu, um dos 35 santuários mundiais da biodiversidade. 


ROVISCO GARCIA 
Monte Novo e Conqueiro / 7480 - 057 Aldeia Velha - Avis 
T. 242 980 020 / E. inforgroviscogarcia.pt 
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ROVISCO 
GARCIA 


Rovisco Garcia Superior 2016 


Regional Alentejano / Tinto / RG Rovisco 
Garcia 

Alicante Bouschet, Aragonez, Petit Verdot, 
Syrah e Cabernet Sauvignon. Rubi profundo. 
Está muito elegante na prestação olfativa, com 
fruta no ponto certo de maturação. O cassis 
mostra-se bem envolto em notas balsâmicas e 
especiadas, e um toque mais químico no fundo 
remete para a Alicante Bouschet. Os taninos 
são de muito boa qualidade, finos, não secam 
a boca, e a frescura da acidez é equilibrada. 

A persistência é duradoura, com muitas 
especiarias, algo de café e compota de fruta 
negra. 

Consumo: 2021-2028 


30,50€ /16ºC 


16,5 
Rovisco Garcia 2020 


Regional Alentejano / Rosé 
70% Aragonez e 30% Touriga Nacional. 


Coloração rosa ténue, brilhante. Muita elegância : 


na expressão das pequenas bagas silvestres 
vermelhas (morangos e groselhas), romã e flor 
de pêssego. A boca é deliciosa, suculenta, o 
impacto é seco e cheio de frescura, com boa 
tensão. Um rosé de prazer, de estrutura leve, 
perfeito na beira do mar ou à piscina. 
Consumo: 2021-2022 


6,60€ /11ºC 


| Rovisco Garcia 2020 


:' Regional Alentejano / Branco 


ROVISCO GARCIA 


- Arinto e Antão Vaz, uvas colhidas de madrugada, 


fermentação lenta e fria. Limão brilhante. 


' Aromas muito frescos de citrinos, maçã verde, 


melão, com notas de fundo ligeiramente 
herbáceas e minerais, tudo num perfil mais 
contido que exuberante. A boca é convincente, 
com agradável untuosidade contrastada por 
uma acidez equilibrada. Um vinho consensual, 
de persistência média e muita versatilidade em 
dias quentes de verão. 

Consumo: 2021-2023 


6,60€ /19ºC 


16 


E Rovisco Garcia Reserva 2014 


' Regional Alentejano / Tinto 
- Alicante Bouschet, Syrah e Cabernet Sauvignon. 


Rubi muito intenso. Nariz de boa complexidade, 
com frutas vermelhas, cerejas, sem notas de 
sobrematuração, e muitas especiarias picantes 
e doces. Entra na boca com potência e um 
equilíbrio mais para a austeridade dos taninos 
do que para a generosidade de fruta. O fim de 


boca é de média persistência e muito especiado. | 


Um vinho para os pratos da rica cozinha 
alentejana. 


Consumo: 2021-2024 


* 1250€ /16ºC 


EE 
| Rovisco Garcia 2016 


' Vinho Regional Alentejano / Tinto 


Aragonez, Alicante Bouschet, Syrah, Petit Verdot 
e Cabernet Sauvignon. Rubi intenso. O vinho 

: apresenta notas claras de evolução, com café, 
alguma uva passa, e também impressões bem 
maduras de compota de fruta negra e pimentos. 
Entra no palato com certa riqueza de estrutura, 
:* mas falta-lhe um meio-de-boca, um recheio. 

Os taninos são rústicos, para comida, e deixam 

:* Uma nota de amargor no retrogosto de média 
persistência, com notas de cera e compota. 

* Consumo: 2021-2023 


* 6,60€ [16º€ 


Investir no replantio do 
montado é um trabalho 
transgeracional, sem 
lucro à vista: “Vinhas 
as minhas, olivais dos 
meus pais, montados 
dos antepassados”, é a 
máxima que atesta este 
compromisso com as 
futuras gerações. 
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SEJA RESPONSÁVEL. 


J 


sm 


DOURO 


SUNLINHADO 


RESERVA 
Branco 
2019 


se MERO DONO 
sublinhado 


Dela hist 


à 


São Luiz Reserva Branco 


by Kopke 


Durante muitos anos, na Quinta 
de São Luiz, a tradição mandava 


pintar os muros a branco. 


Autênticos pedaços de história 


que sustentam vinhas e a 
de várias gerações. 


sabedoria 


Para homenagear este Terroir 

de excelência, Kopke recupera 

a tradição de pintura dos muros 
e passa a assinar os seus 


Doc Douro como São Luiz. 


É a herança do passado aliada 

a inovação do presente que dota 
estes vinhos de um caráter singular. 
Saboreie a história de um Douro 


sublinhado a branco. 


[m] 


saoluiz.pt 
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texto e notas de prova Luís Alves, Marc Barros e Nuno Guedes Vaz Pires / fotos Ricardo Garrido e Arquivo 


A vila mais antiga de Portugal, terra 
mágica de encantamentos, tem no rio 
que lhe dá o nome a sua veia pulsante. 
Mas Ponte de Lima tem muito 
mais — tem história, património, um 
receituário invejável, para além dos 
vinhos frescos, vibrantes e alegres. 


PONTE 
DE LIMA 


VILA DE ENCANTAMENTOS 


í 


E na ponte romana sobre o rio, com os seus quinze 
arcos grandes e doze pequenos, que bate verdadeiramente 
o coração de Ponte de Lima, que lhe dá o nome e atesta 
a presença antiquíssima de povos nesta localidade. Deste 
rio, o Lethes, um dos cinco rios do Hades, dizia-se pro- 
vocar o esquecimento a quem o atravessasse. O episódio 
foi assim imortalizado: “Corria o ano de 137 a.C. quando 
legiões romanas, comandadas por Decimus Junius Brutus, 
se deslocavam da Lusitânia para a Galiza, para aí proce- 
derem à sua conquista. Ao chegarem às margens do Lima, 
deslumbrados com a beleza e a calma das suas águas, os 
soldados temeram ter chegado às margens do Rio Lethes 
ou Rio do Esquecimento|...] Desobedeceram por isso às 
ordens do seu comandante, quando este lhes ordenou que 
atravessassem para a outra margem. Nenhum soldado quis 
correr o risco de esquecer a sua vida passada, a sua família 
ou a sua terra natal. Assim, Decimus Junius Brutus viu-se 
obrigado a fazer a travessia sozinho. Uma vez chegado à 
margem norte, chamou os seus homens um a um, pelos 
seus nomes, provando desta forma que o contacto com 
as águas do Lima não conduzia ao esquecimento do pas- 
sado.” (Conde de Bertiandos, 1898). 

Ponte de Lima é terra de lendas e história, não fosse a vila 
mais antiga de Portugal. O primeiro foral foi-lhe concedida 
em 1125 por D. Teresa, a mãe de D. Afonso Henriques, antes 
ainda da fundação do reino. Ao longo dos quase 900 anos 
de história, Ponte de Lima foi construindo um rico patri- 
mónio arquitetónico, histórico e cultural, de que podemos 
destacar o pelourinho, considerado monumento nacional; 
a Capela do Anjo da Guarda, de estrutura gótica; a Praça 
de Camões e chafariz do séc. XVII; o Paço dos Marqueses 
de Ponte de Lima, do século XV; ou a igreja matriz, dos 
séculos XIV a XVI, entre outros. Ao redor da vila, a rede de 
solares de enorme valia patrimonial é também de realçar. 

E conhece a história dos Carecas de Ponte de Lima, notó- 
rios bandidos e assaltantes, que... nunca existiram, senão 
na pena de António Feijó? Em 1880, este autor preencheu 
as páginas do Commércio do Lima com a história de uma 
misteriosa quadrilha de carecas que praticavam tene- 
brosos atos criminosos e que logo adquiriu contornos de 
realidade, ao ponto de o próprio autor confundir factos 
com lendas — efeitos do rio do Esquecimento? 
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foral foi-lhe concedida em 1125 


e história, não fosse a vila mais 
por D. Teresa, a mãe de D. Afonso 


Ponte de Lima é terra de lendas 
- FERE - 
antiga de Portugal, cujo primeiro 
b) 
b) 


Henriques, antes ainda da fundação 
do reino. Ao longo dos quase 900 


anos de história, Ponte de Lima foi 


construindo um vasto património 
arquitetónico, histórico e cultural. 


PONTE DE LIMA 


Dos brinquedos à Rota dos Gigantes 


Mas há mais para visitar e fazer em Ponte de Lima. 
O Museu do Brinquedo Português, instalado junto à 
ponte romana, na Casa do Arnado, dá-nos a conhecer 
a história dos brinquedos, desde os finais do século 
XIX até 1986. 

As Feiras Novas, que decorrem na segunda semana 
de setembro, são uma das grandes festas da vila. 
Dedicada a Nossa Senhora das Dores, passa a incluir 
em 1826 um lado profano, com a autorização dos três 
dias de feira, as rusgas, as concertinas e os cantares 
ao desafio. No areal das margens do rio, “A Vaca das 
Cordas”, que se realiza em junho, é outro grande 
evento do imaginário popular. 


O rio Lima é também o mote para ecovias, como 

as das Laranjas, Lagoas ou Açudes, percursos pedes- 

tres, como o da Água ou da Mesa dos Quatro Abades, ou até a Grande Rota da Montanha. A Rota dos Gigantes 

é uma forma de conhecer os locais onde nasceram quatro grandes figuras históricas que levaram Portugal aos 

quatro cantos do mundo: Fernão de Magalhães, o Navegador, de Ponte da Barca (origem disputada com outras 

localidades); de Ponte de Lima, o Beato Francisco Pacheco (O Santo), Mensageiro da Companhia de Jesus e um 

dos primeiros missionários jesuítas no Japão; João Alvares Fagundes, o Descobridor, de Viana do Castelo, explorou 

e descobriu a Terra Nova, no Atlântico Norte e; dos Arcos de Valdevez, o Padre Himalaya, inventor e cientista das 
energias renováveis, que representou Portugal na Exposição Universal de St. Louis, nos Estados Unidos. 


Tesouros de gastronomia e vinhos 


O receituário alto-minhoto é particularmente rico e reflete não apenas a região e o próprio sistema de agricul- 
tura vigente, mas também as histórias e tradições locais — e isto aplica-se não apenas à gastronomia, mas também 
aos Vinhos Verdes da sub-região do Lima, com a sua casta rainha, Loureiro. 

Em Ponte de Lima, impera o Arroz de Sarrabulho. As carnes, com o porco em destaque, temperadas com louro, 
cravinho, noz-moscada e pimenta, depois de cozinhadas e desfiadas, juntam-se ao arroz, com a adição final dos 
cominhos. Mas, para além deste prato, o arroz de lampreia e a lampreia à bordalesa, em época própria, ou o baca- 
lhau de cebolada, são outras iguarias locais. Há receitas histórias que regressam às cartas dos restaurantes, como 
as pataniscas de farinha de milho (com toucinho), o chouriço de língua, os caldos à lavrador e de farinha, a cabidela 
de cabrito, as batatas guisadas com pezinhos de porco, ensopado de chicharro, o leite real ou o pudim de maçãs. 

Mas, é justo que nos detamos com um pouco mais de pormenor aos vinhos de Ponte de Lima e à própria sub- 
-região, que tem no vale do rio o seu veio condutor. O rio Lima nasce no monte Talariho, em Ourense, na vizinha 
Galiza, a uma altitude de 975 metros. No seu percurso galego, de 41 km, chega a Portugal pelo Lindoso e Soajo e 
atravessa Ponte da Barca e Ponte de Lima até desaguar no Atlântico, em Viana do Castelo, perfazendo um total de 
135 km. Pois é esta influência do clima atlântico, que entra para interior da região pelo Vale do Lima, a caracteriís- 
tica mais marcante nas vinhas e nas uvas de Loureiro, detendo-se nos contrafortes da Peneda e Soajo, nos Arcos 
de Valdevez e Ponte da Barca. Sem esquecer a mineralidade dos solos graníticos. 

Dada a redescoberta recente das valias da Loureiro, a expansão da casta faz-se um pouco por toda a região, mas 
é no Lima que tem o seu terroir de eleição e onde conhece o recrudescimento e renovação das vinhas, com des- 
taque para a plantação de 200 ha. de novas vinhas que a Aveleda instalou em Cabração, Ponte de Lima. 

Mas, falar da sub-região do Lima, é falar da casta Loureiro. A variedade, considerada autóctone do noroeste 
peninsular, tem nas elevadas produções um sustentáculo económico dos viticultores locais. É a segunda casta 
branca mais plantada no país (ultrapassará já certamente os 5851 ha. declarados pelo IVV no seu mapa de abril 
de 2018). 

De maturação tardia, apresenta índices de fertilidade elevados e, como já referido, produtividade também alta. 
De teor alcoólico médio baixo, pode atingir níveis de acidez superiores a 10 gr./lt. Origina vinhos de perfil floral, 
como laranjeira, acácia ou tília, citrinos, pomóideas e fruto de caroço. Na boca mostram-se sobretudo frescos, 
vivos, de corpo médio e sabor frutado persistente. Possuem, quando vinificadas em madeira ou com recurso a 
bãtonnage, grande capacidade de envelhecimento. Aliás, o consenso quanto ao potencial de envelhecimento dos 
vinhos da variedade Loureiro é crescente, a quem se gabam os aromas melíferos que ganha, por contrapeso à 
dimensão frutada e floral dos vinhos mais jovens. É é versátil, prestando-se à vinificação para diferentes categorias 
e perfis de vinhos. 

Por tudo isto, deixamos um pequeno roteiro, para que possa descobrir os tesouros de Ponte de Lima. Boas 
visitas, e boas provas! 
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Um dos grandes clássicos de 
Ponte de Lima, a Carvalheira, 
que abriu suas portas em 1995, 
localiza-se hoje numa quinta 
que remete para o imaginário 
rural minhoto. Na Quinta do 
Eido Velho, predomina o gra- 
nito, duro e rústico, mas con- 
fortável, adestrado pela ver- 
dura dos jardins circundantes. 
O receituário local ganha novo 
alento na liderança de José 
Gomes e nas receitas de Maria 
Teresa Gomes, destacando-se 
iguarias como alheira com 
legumes, favas com fumados, 
ovas de bacalhau, salada de 
bacalhau com broa frita, para 
mencionar apenas as entradas. 
Seguem-se o bacalhau com 
broa, cabrito, pernil ou o sarra- 
bulho. Nas sobremesas, a pera 
borrachona ou o pudim Abade 
de Priscos fecham a refeição 
da melhor forma. 

O espaço, que conheceu pro- 
funda renovação e ampliação 
em 2014, não esquece a carta 
de vinhos, com cerca de 350 
referências e forte ênfase 
na produção regional, mas 
também com ampla e sen- 
sata representação nacional, 
incluindo aguardentes e 
Vinhos do Porto. 

A CARVALHEIRA 

Rua do Eido Velho - Eido-Velho / 4990- 
620 Fornelos / Ponte de Lima /T.258 742 
316 / M.931100 062 


Restaurante de cariz 
regional, o que se vislumbra 
desde logo na decoração 
cuidada e na sala aprumada, 
localiza-se bem próximo do 
centro de Ponte de Lima, 
junto à Capela das Pereiras. 
Como não podia deixar de 
ser, as propostas gastronó- 
micas abrangem um vasto 
leque de oferta tradicional 
minhota, incluindo o cele- 
bérrimo Arroz de Sarrabulho 
e Rojões (ao fim de semana), 
mas igualmente o Medalhão 
à Tulha, Bacalhau à Tulha 
e até peixes frescos do 
dia, tudo cheio de sabor, 
acompanhado de extrema 
simpatia no serviço, como 
manda o cardápio. Carta de 
vinhos com boa seleção de 
Vinhos Verdes, 
espumantes, e vasta oferta 
das restantes regiões portu- 
guesas. À conhecer! 


incluindo 


A TULHA 

Rua Formosa nº 4, Arca e Ponte de 
Lima / 4990-117 Ponte de Lima 

T.258 942 879 / E.restauranteatulhaa 
gmail.com 
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Cozinha Velha 


Localizado a cerca de cinco 
quilómetros da vila de Ponte 
de Lima, este restaurante, ins- 
talado numa casa tipicamente 
minhota que fora outrora 
armazém de alfaias agrícolas, 
abre o conforto da sala com 
a lareira antiga de dimensões 
generosas, que nos aquece nos 
dias mais frios. 
Nesta casa rústica de 
ambiente familiar, pratica-se 
uma cozinha de referência, 
pela mão segura de Maria do 
Céu Abreu e Carlos Gomes, 
assente na oferta regional e 
outras iguarias, como o leitão, 
assado em forno a lenha, tal 
como o cabrito. O arroz de 
sarrabulho, o bacalhau com 
broa e à lagareiro, ou o polvo à 
lagareiro, enformam a carta. As 
favas fumadas e os enchidos 
tradicionais são bem recomen- 
dáveis. Para sobremesa, entre 
outras propostas, o pudim 
Abade de Priscos é opção 
segura. A carta de vinhos é 
vasta e diversificada, com mais 
de 400 referências, desta- 
cando-se a extensa oferta de 
vinhos velhos. 

COZINHA VELHA 

Lugar de Faldejães, Arcozelo 

4990-240 Ponte de Lima 

T.258 749 664 | M. 961136 653| 969 

655 812 

E-mail: geralGrestaurantecgzinhavelha. 
com 


PONTE DE LIMA 


Petiscas 


Localizado numa casa de 
traça antiga no bairro de 
Além da Ponte, junto à ponte 
romana, defronte do Museu 
do Brinquedo Português e da 
Ecovia do Loureiro, o restau- 
rante Petiscas é um espaço 
de aura romântica, requintado 
mas sem perder o cunho de 
tipicidade. À frente do espaço 
desde 2014, Eduardo Martins 
tem na cozinheira limiana 
Conceição Maia a intérprete 
do receituário local, destacan- 
do-se o bacalhau com broa, a 
posta de vitela barrosã, a vitela 
assada ou o sarrabulho. 

Mas, antes disso, as pata- 
niscas de bacalhau, a orelha 
de porco ou os cogumelos 
salteados abrem 
para uma refeição que pede 
tempo. A esplanada, aberta 
no Largo da Alegria quando o 
tempo convida a refeições no 
exterior, é perfeita para sabo- 
rear petiscos diversos, como o 
polvo à galega ou favas com 
presunto. Carta de vinhos bem 
composta, serviço aprimorado, 
simpatia e acolhimento, são 
regra nesta casa. 


caminho 


RESTAURANTE PETISCAS 

Largo da Alegria, Arcozelo 
4990-240 Ponte de Lima 

T. 258 931347 / M. 964 006 607 

E. petiscasrestauranteQgmail.com 


Casa da Terra 


O grupo Minho Fumeiro é 
bem conhecido em Ponte de 
Lima e não só. A trabalhar em 
várias áreas desde 1913, é nos 
enchidos que tem tido maior 
reconhecimento, 
a partir de 1993, já na quarta 
geração. A Casa da Terra é uma 
pequena montra do trabalho 
deste grupo, na primeira linha 
de Ponte de Lima, mais con- 
cretamente na antiga Cadeia 
das Mulheres, junto à Torre da 
Cadeia Velha. João Quintela, 
gestor de projeto, explica que 
“houve um restauro do espaço 
que pertence ao município, a 
que se seguiu a abertura de um 
concurso para concessionar. A 
Minho Fumeiro venceu e ali 


sobretudo 


abriu um espaço onde vendem 
e divulgam os seus produtos 
e também os produtos tradi- 
cionais da vila, como o artesa- 
nato”. De um ponto de vista da 
arquitetura, o interior desta- 
ca-se por permitir uma mescla 
entre o tradicional e a contem- 
poraneidade, com uma teto 
a fazer lembrar um balseiro. 
Além de tábuas de enchidos, é 
também possível provar vinhos 
e até cervejas artesanais, sidras 
e gin, de marca própria, em par- 
ceria com produtores locais e 
regionais. 

CADA DA TERRA 

Passeio 25 de Abril, 27 

4990-150 Ponte de 

T.258 941040 

E. casadaterraQmirfhofumeiro.pt 


Garrafeira 
Matriz 


Um clássico de Ponte 
de Lima, esta garrafeira, 
pequena em tamanho, 
grande em diversidade 
de oferta, possui locali- 
zação privilegiada pró- 
ximo da Igreja Matriz. 
José António Cunha, 
proprietário do restau- 
rante Bocados, assume 
com sabedoria e com- 
petência os destinos 
deste espaço, fundado 
em 1952, com uma bela 
oferta de vinhos da 
região de elevadíssima 
qualidade, bem como 
de todo o país vinha- 
teiro. Contempla ainda 
no seu portefólio um 
leque interessante de 
vinhos naturais e cer- 
vejas artesanais, entre 
outros produtos. 
GARRAFEIRA MATRIZ 

Rua da Matriz, nº 7 

4990 - 089 Ponte de Lima 

M. 967551743 


TASCAS E PETISCOS 


100 - Revista de Vinhos /382 - setembro 2021 


Qrevistadevinhos 


Ja o, 
VACA DAS CORDAS 
A LENDA E À TRADIÇÃO 


= | e 
an! Y | 


dO J 
N E SS 


E 


Es 
8% 


AY ENA 


1 , 


| mm, | 


= 


TASCAS E PETISCOS 


PONTE DE LIMA 


Letraria Craft 
Beef & Vinyl 


“Sou limiano é há muito que 
esta era uma ideia que estava 
na calha”, começa por dizer, 
orgulhoso, Francisco Pereira, 
sócio da Cerveja Letra com 
Filipe Macieira. Bem no centro 
da Vila de Ponte de Lima, perto 
da mítica “rampinha” e com 
um sócio local (João Paulo 
Antunes), o universo Letra abriu 
em junho último mais um capí- 
tulo, depois das Letrarias de Vila 
Verde, Braga e Porto. Letraria 
Craft Beer & Vinyl tem ainda 
uma novidade, diferente dos 
modelos anteriores: dois aparta- 
mentos, localizados no mesmo 
prédio do espaço da Letraria 
e onde é possível pernoitar 
naqueles que Francisco consi- 
dera ser “as primeiras unidades 
de alojamento temáticas ligadas 
à cerveja artesanal”. Letra On 
Oak Apartment e Letra Craft 
Trials, assim se chamam os apar- 
tamentos, com uma localização 
privilegiada para quem ali ficar, 
perto de todos os pontos de 
atração da vila mais antiga do 
país. Na Letraria propriamente 
dita, o modelo é semelhante às 
já conhecidas noutras cidades: 
um bar de cerveja artesanal, 
com 18 cervejas à pressão da 
marca e, claro, uns petiscos para 
acompanhar. 

LETRARIA CRAFT BEEF & VINYL 

Rua Beato Francisco Pacheco, 69 

Ponte de Lima 

T. 258742173 

E. geralocervejaletra.pt 


Tasca das 
Fodinhas 


É incontornável e é também 
prova de que na pequena vila 
limiana cabem estilos muito 
diferentes. Chama-se “Os 
Telhadinhos” mas não serão 
muitos os que conhecem 
por este nome. “Tasca das 
Fodinhas” é, esse sim, o nome 
que muitos reconhecerão pelo 
país fora. Márcia Abreu lidera 
os destinos deste espaço que 
tem um menu especialmente 
picante. “A maldade está na 
cabeça das pessoas”, avisa 
Márcia, antes de nos revelar 
alguns dos pratos mais procu- 
rados. “Fodinhas quentes na 
rachinha, biquinhos de amor, 
pentelheira verde ou verme- 
lhão no redondo são alguns dos 
nossos pratos mais conhecidos 
mas temos um cardápio longo, 
com muitas possibilidades”, 
refere. E as possibilidades 
estão na medida dos clientes. 
Dentro da tasca são apenas 
três as mesas, para além do 
balcão, mas o espaço abre-se 
para a rua e para a esplanada, 
onde são muitos os fregueses 
que não dispensam os petiscos 
da cozinheira e, sobretudo, a 
boa disposição de Márcia que 
de vez em quando vem à janela 
falar com os clientes. 

O negócio mantém-se na 
esfera familiar e é um ponto 
obrigatório de visita. Mas fica 
o alerta, também plasmado no 
final do cardápio: “Tudo isto 
pode ser acompanhado por 
uma putinha de bom vinho 
de lavrador. Com o papinho 
cheio abre a bolsinha e larga a 
notinha”. 


TASCA DAS FODINHAS 

Rua do Rosário - Ponte de Lima 
M. 966711297 
E. geraltagtadasfodinhaSgom 


Taverna Vaca das 
Cordas 


No Alto Minho são muitas as 
tradições. Em Ponte de Lima, 
uma das mais conhecidas é a 
Vaca das Cordas, tradicional 
festa limiana que o avô de 
Fernando Lima, atual respon- 
sável pelo negócio, ajudou 
a organizar durante muito 
tempo. Este espaço é uma ver- 
dadeira homenagem à festa 
rija. As cores são aguerridas, 
num vermelho apelativo, e lá 
dentro são incontáveis as refe- 
rências à Vaca das Cordas, à 
tradição tauromáquic. Isabel 
Dantas, cozinheira, conta que 
o espaço começou como uma 
casa de petiscos e que os 
clientes levaram a que hoje 
se tornasse um restaurante. 
Bacalhau à Isabelinha, carnes 
maturadas, Black Angus, pezi- 
nhos de coentrada, favas com 
chouriço e açorda de gambas 
são alguns dos muitos pratos 
que quem vai à Taverna Vaca 
das Cordas pode experimentar. 
Os clientes vêm de todo o 
país e não só. “Temos clientes 
do Brasil, Estados Unidos, 
Canadá, Austrália, entre vários 
outros”, conta Isabel enquanto 
descreve um negócio que se 
mantém, como muitos outros 
na vila, a ser totalmente gerido 
em contexto familiar. 

TAVERNA VACA DAS CORDAS 

Rua Beato Francisco Pacheco, n.º 39 a 41 
4990-083 Ponte de Lima 

T.258 741167 

E. infoQtavernavacadascordas.com 
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—— PRODUTORES DE VINHO 


Adega 


Cooperativa de 
Ponte de Lima 


O maior operador económico 
do concelho de Ponte de Lima 
e um dos maiores de toda a 
região dos Vinhos Verdes, a 
Adega de Ponte de Lima, fun- 
dada em 1959, vinifica uma 
média anual de seis milhões de 
litros; mas possui capacidade 
instalada para quase o dobro, 
ou seja, 23 mil pipas, cujas uvas 
são oriundas de quase 2.000 
associados. 

Como não poderia deixar de 
ser, a casta Loureiro encontra 
expressão especial, pela sua 
adaptação ao terroir do Vale 
do Lima. Sendo o ex-libris da 
Cooperativa, lançado como 
monovarietal nos anos 80, a 
Loureiro representa 95% dos 
brancos ali produzidos. O res- 
tante divide-se pelas castas 
Trajadura, Arinto, Fernão Pires 
e Alvarinho. 

Nos vinhos tintos, que repre- 
sentam cerca de 25% da pro- 
dução da adega, destaca-se o 
Vinhão, produzido exclusiva- 
mente da casta com o mesmo 
nome. Mas há também Borraçal, 
Espadeiro e Espadeiro de 
Basto, castas usadas igual- 
mente nos vinhos rosé que a 
adega lançou há poucos anos 
e mostram-se um tremendo 
sucesso, não fosse o enólogo 
o consagrado Fernando Moura. 
Espumantes e aguardentes 
vínicas completam o portefólio 
da adega. 

ADEGA COOPERATIVA DE PONTE DE 
LIMA 

Rua Conde de Bertiandos 
4990-078 Ponte de Lima 
T.258 909 106 

E. gerakúdadegapontelima.pt 


PONTE DE LIMA 


Casa da Senra 


A Quinta dos Abrigueiros, 
já no séc. XVII, pela mão de 
Tristão de Azevedo de Araújo, 
o Leonês, senhor da Casa de 
Senra, produzia vinhos que 
eram exportados para o norte 
da Europa através do porto de 
Viana do Castelo. 

Hoje, a propriedade, a cargo 
da décima geração da família, 
tem na casa da família, con- 
sagrada a Nossa Senhora da 
Soledade, cuja imagem ante- 
cede a entrada, o epicentro da 
quinta, ostentando o brasão 
que é replicado nos rótulos dos 
vinhos Casa da Senra. Datada 
do séc. XVIII, a edificação, inte- 
gralmente em granito, é pon- 
tuada pelos célebres tetos em 
masseira, cujas pinturas nos 
tons dourado e verde remetem 
para o imaginário rural e para 
as uvas da casta Loureiro. 

As vinhas estão plantadas em 
solos graníticos e arenosos, 
em cordão simples, nos 12 ha. 
da Quinta dos Abrigueiros, a 
meia encosta em socalcos, 
com exposição solar virada a 
sudeste, conferindo às uvas 
condições para 
maturações. Acompanhada de 
um pouco de Alvarinho, Arinto 
e Trajadura, a Loureiro pro- 
videncia ao enólogo António 
Sousa a matéria-prima para 
elaborar brancos de iden- 
tidade, seja o monovarietal 
Loureiro ou o branco de lote, 
com estágio em madeira. 


excelentes 


QUINTA DOS ABRIGUEIROS 

Jolda, Madalena / 4970-205 Arcos de 
Valdevez 

T.258 947315 / M. 964 058 652 

E. geralcasadasenra.pt 


Aphros Wines 


Perto do Lima, já em Arcos de 
Valdevez, este é um produtor 
onde os princípios da susten- 
tabilidade e da biodinâmica 
são orientadores. O que chega 
ao copo é uma feliz tradução 
do que é preconizado. Vasco 
Croft é um produtor com uma 
filosofia muito própria. No 
Casal do Paço Padreiro, terra 
herdada dos pais em estado 
de semiabandono, rebatizada 
como Quinta dos Faunos, recu- 
perou e instalou uma produção 
sustentável em modo biodinã- 
mico nos seus cerca de 20 ha.. 
Aqui, com a ajuda uma equipa 
técnica de primeira água, 
formada por Miguel Viseu e 
Tiago Sampaio, Vasco elabora 
alguns dos mais felizes vinhos 
de Portugal, eivados de sabor, 
carregados de energia, puros 
e limpos. Com o crescimento 
da empresa, foi edificada uma 
nova e moderna adega. 

APHROS WINES 

Quinta dos Faunos - Casal do Paço 
Padreiro 

Rua de Agrelos, 70 - Padreiro (5. 
Salvador) 

4970-500 Arcos de Valdevez 

T.258 757487 

E. universal daphros-wine.com 


APHROS WINE CELLAR 

Rua da Casa Nova, 374 

4990-696 Refoios do Lima 

E. winemakingMaphros-wine.com 


Casa do Barreiro 


Mais um exemplo da nobreza 
das casas senhoriais de Ponte 
de Lima, a Casa do Barreiro, 
localizada em Gemieira, data 
do séc. XVII, abrindo-se com 
um portentoso pátio central, 
ladeada por belíssimos jardins 
e fontes. 

Aqui é possível admirar uma 
belíssima coleção de azule- 
jaria portuguesa, da autoria de 
Jorge Colaço, considerado um 
dos grandes revivalistas da uti- 
lização do azulejo decorativo 
em Portugal. Entre outros, des- 
taque para um painel em 'trom- 
pe-l'oeil, com uma escadaria 
monumental onde posam um 
casal enamorado e um galgo. 
Mas, para além do conjunto 
patrimonial e arquitetónico, 
aberta aos visitantes e com 
oito quartos disponíveis, esta 
é também uma casa agrícola. 
A quinta é produtora de vinhos 
verdes típicos da sub-região do 
Lima, que assentam nas castas 
Loureiro e Vinhão. Estes vinhos 
da Casa do Barreiro estão, aliás, 
disponíveis para prova no local, 
bastando para tanto reservar 
com antecedência. 

CASA DO BARREIRO 

Rua de Santiago de Gemieira, n.º 564, 
Gemieira 4990-645 Ponte de Lima 
Telefone: [+351) 258 948 137 

Telemóvel: (+351) 966 967 930 

E-mail: casadobarreiroQnetc.pt | 
casadobarreirothagmail.com 
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Casa das 
Buganvílias 


A Casa das 
também 


Buganvílias, 
conhecida como 
Quinta da Boavista, localiza-se 
em Calvelo, freguesia a sul do 
concelho de Ponte de Lima, e 
situada junto ao Monte de S. 
Veríssimo, cuja igreja paroquial 
foi outrora convento benedi- 
tino reconvertido em abadia 
secular. 

Sob o chapéu da marca Casa 
das Buganvílias, 
os vinhos verdes brancos 
Loureiro, em 
versão colheita e Colheita 


nascem 
monovarietal 


Selecionada parcela única e 
ainda um Escolha; para além 
disso, o bivarietal Alvarinho 
e Loureiro e um reserva. Nos 
tintos, o monocasta Vinhão e o 
lote Vinhão e Touriga Nacional. 
Esta última casta dá origem ao 
rosé da casa. O produtor conta 
ainda com as marcas Portal da 
Alameda Alvarinho e Santo do 
Monte. 

CASA DAS BUGANVÍLIAS 

Quinta da Boavista 

Rua da Gandarinha, n.º 1241, Calvelo 
4990-580 Ponte de Lima 

M. 917232 965 

E. manuelfigueiredometeviol.pt / geral 
casadasbuganvilias.com 


Paço de 
Calheiros 


Um dos mais representa- 
tivos exemplares das casas 
nobres do Alto Minho, o Paço 
de Calheiros é um dos mais 
importantes exemplares sete- 
centistas da arquitetura civil 
portuguesa e está na posse 
da mesma familia desde 1450. 
Aliás, os pergaminhos da família 
estão intimamente ligados à 
fundação da Nacionalidade 
e o seu brasão adotou as 
Vieiras e Bordões de Santiago 
de Compostela, atestando a 
relação ao culto jacobeu e ao 
Caminho de Santiago. 
Francisco de Calheiros e 
Menezes é o atual represen- 
tante da família e do título de 
Conde de Calheiros. É sob a 
sua administração que o solar 
se abre ao público visitante, 
dispondo de nove quartos, 
para além de outras ameni- 
dades, incluindo a lindíssima 
cozinha antiga, onde são orga- 
nizados workshops de cozinha 
regional. As dependências do 
solar integram seis aparta- 
mentos, rodeados de jardins 
históricos, que resultam numa 
experiência única, num dos 
mais belos cenários da região 
do Minho. 

Aqui nascem ainda vinhos das 
castas Loureiro e Vinhão, das 
marcas Paço de Calheiros e 
Conde de Calheiros, este com 
estágio em barricas de car- 
valho, que demonstram toda 
a mineralidade dos solos gra- 
níticos e a influência atlântica 
das vinhas. É possível visitar o 
paço, incluindo adega e provas 
de vinhos. 

PAÇO DE CALHEIROS 

4990-575 Calheiros, Ponte de Lima 
T.258 947164 

E. infoQpacodecalheiros.com 


Quinta do Ameal 


Duas décadas volvidas após 
a Quinta do Ameal começar 
a trilhar o seu percurso sob 
a batuta de Pedro Araújo, 
depois de adquirida por seu 
pai em 1990, eis que o Esporão 
adquire a propriedade, fazendo 
antever novas expressões da 
casta Loureiro, bem como o 
reforço do enoturismo. 

Dos seus cerca de 30 ha, 8 
são de mata, com uma mancha 
significativa de castanheiros, 
nogueiras e pinheiros mansos, 
alguns com mais de 200 anos. 
Os 14 ha. de vinha estão exclu- 
plantados com 
Loureiro. Os solos são maio- 


sivamente 


ritariamente graníticos, com 
alguma presença de argila 
junto ao leito do rio. As vinhas 
estão expostas a sul, com 
amplitudes térmicas de relevo. 
Os últimos tempos têm permi- 
tido conhecer o caminho que 
o Esporão pretende imprimir a 
esta propriedade icónica. Mas, 
para além disso, foram desen- 
volvidos programas de enotu- 
rismo, tendo a Casa Grande, 
com três suites independentes, 
como referência, oferta com- 
plementada com as duas 
suítes da Casa da Vinha. Além 
das visitas às vinhas e adegas 
e das provas de vinho, é pos- 
sível levar a cabo atividades 
diversas. 

QUINTA DO AMEAL 

Refóios do Lima 

Ponte de Lima 4990-707 

T.258 947172 

M. 916 907 016 
Ereservas.amealmesporao.com / 
jolandaQquintadoameal.com 


Quinta das 
Fontes 


Casa solarenga cujos perga- 
minhos remontam a 1836, a 
Quinta das Fontes localiza-se 
na freguesia de Rebordões - 
Souto, em panorama rural. Na 
quinta é possível encontrar 
um marco miliário, sinalizador 
da estrada romana que ligava 
Braga a Tui, na Galiza, dito 
anepigrafo, ou seja, sem ins- 
crição — gravada somente com 
o ano 1772, posterior à sua ins- 
talação original. 

A quinta abrange 10 ha, entre 
edificado, vinhas, jardins e 
matas. A sua exposição par- 
ticular e o facto de estar dis- 
posta em socalcos permite 
usufruir de um enquadra- 
mento paisagístico sublime. 
No que concerne à vinha, são 
4,5 ha. de vinhas jovens, plan- 
tadas com as castas Loureiro, 
na sua maioria, mas também 
Caínho Branco e Arinto e, nas 
tintas, que representam 30% 
dos encepamentos, Vinhão, 
Espadeiro e Padeiro. Junta-se 
uma vinha velha, em ramada, 
de 0,6 ha., exclusivamente com 
Loureiro. Os vinhos, elabo- 
rados sob orientação do enó- 
logo José Domingues, incluem 
brancos, tintos e espumantes. 
QUINTA DAS FONTES 

Rua das Fontes, 272 

4990-770 Rebordões - Souto 

Ponte de Lima 

T.253818520 
E.geralQquintadasfontes.pt 
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texto e notas de prova Manuel Moreira / fotos Fabrice Demoulin 


TELÃO 


Depois da Fernão Pires ter tido honras de destaque como casta 
referencial do temperamento dos vinhos brancos do Tejo, é a vez 
da Castelão mostrar as suas particularidades e prestígio que teve no 
passado e assumir o seu papel como a “casta tinta mais expressiva do 
Tejo”, segundo a Comissão Vitivinícola do Tejo. 

O momento é-lhe favorável. Alguns dos seus atributos, em par- 
ticular a frescura e uma certa leveza, num passado recente, menos 
valorizadas pelos impiedosos ciclos de tendências de gosto por 
vinhos mais ricos de cor e opulência, tornam hoje a conquistar o seu 
lugar à mesa de muitos dos enófilos. 

A versátil Castelão chegou a ser a “casta tinta mais plantada nas 
vinhas portuguesas, incluindo no Tejo. Nos dias de hoje, está na 
lista das castas mais plantadas: a 5.º no global, a 4.º no que toca 
a variedades de uvas tintas”. A área total nacional representa 4%, 
correspondentes a cerca de 8.150 hectares. 
No Tejo são 1.500 hectares, de um total de 
cerca de 12.000 hectares. 

Os seus bagos volumosos e sumarentos, 
bem propícios a elevada e regular pro- 
dução, assim como a fácil adaptação às 
mais variadas condições, fizeram dela a 
favorita de muitos dos que a plantavam. 
Quando o propósito é a qualidade, os 
“solos profundos de areia (Pegões), areia 
pliocénica (Charneca, no Tejo) e argilo- 
-calcários (Bairro, no Tejo)”, são os ideais. 
Como na maior parte dos casos, a quali- 
dade não sai beneficiada quando a casta 
produz em excesso. 

A CVR Tejo põe em evidência que, na 
região, a Castelão “mantém o estatuto da 
casta tinta mais plantada e, por conse- 
guinte, a mais expressiva nos vinhos, com 
80% dos tintos a tê-la na sua composição”. 
Tem nos vinhos de lote o seu maior con- 
tributo. 

Na atualidade, “uma nova geração começa a dar-lhe atenção, 
em vinhas estabelecidas e nas vinhas velhas. E é, precisamente, em 
vinhas velhas e maduras, com produtividades baixas ou controladas, 
que a Castelão dá origem a grandes vinhos”, sublinha, João Silvestre, 
diretor-geral da CVR Tejo. Além disso, revela bastante sucesso como 
integrante em espumantes, na vinificação em “branco de tintos” e em 
rosés, tal como na obtenção de monocastas de perfil distintivo, tudo 
a comprovar a mencionada polivalência. 


A versátil Castelão chegou 
a ser a “casta tinta mais 
plantada nas vinhas 
portuguesas, incluindo 
no Tejo. A área total 
nacional representa 4%, 
correspondentes a cerca 
de 8.150 hectares. No Tejo 
são 1.500 hectares, de um 
total de cerca de 12.000 
hectares. 


Do Dão para o Tejo 


De acordo com informação da CVR Tejo, a Castelão é uma “casta 
autóctone portuguesa, com origem no sul do país e de grande tra- 
dição histórica”, com um dos seus vários nomes, João de Santarém, a 
dar-lhe origem ribatejana. No entanto, foi sob a alcunha de Periquita 
que a casta se tornou verdadeiramente popular. Tudo se deveu ao 
esforço e empenho de José Maria da Fonseca que, ao fixar-se em 
Setúbal, vindo do Dão, plantou varas de João Santarém na vinha da 
Cova da Periquita. O vinho ganhou tal fama na região e, mais tarde, 
no resto de Portugal, que rapidamente o nome passou a ser associado 
a casta”. 

A que sabe a Castelão? Segundo a CVR Tejo, os seus vinhos são 
marcados pelo frutado (groselha e frutos silvestres), e com a evolução, 
“surgem notas de compota ou ameixa em 
calda e, nalguns casos, caça mortificada”. 
Aos vinhos de Castelão não lhes falta acidez 
e taninos, o que, nos melhores exemplos, 
propicia magnífica capacidade de enve- 
lhecimento, como houve oportunidade de 
constatar em alguns vinhos provados, com 
mais de 30 e 40 anos. Mas também dá 
origem a vinhos “agradáveis e macios, com 
frescura e equilíbrio”, perfeitos para serem 
consumidos mais cedo. 

A prova didática sobre a Castelão pro- 
movida pala CVR Tejo, teve como objetivo 
demonstrar a versatilidade enológica da 
casta traduzida por vários tipos de vinho 
em que a casta é protagonista e colocada à 
prova. Num primeiro momento, a Castelão 
em versão espumante bruto, um branco de 
tintas, dois vinhos rosados e três vinhos 
tintos cada um de conceito e entendi- 
mento diferente para a casta. Um segundo 
momento, com vinhos mais antigos em que 
tenta perceber a aptidão da Castelão ao envelhecimento, em vários 
dos vinhos tendo como parceira a Trincadeira. Os vinhos mais velhos 
em prova a serem o Quinta da Alorna Tinto Velho 1978 e o Quinta da 
Alorna Tinto Velho 1987 e o Vale de Lobos Castelão 2001 da Quinta 
da Ribeirinha como o mais “jovem” em prova. No geral os vinhos 
deram excelente sinal de vida, a maioria em bom estado, (a boa prove- 
niência das amostras comprovou que as condições de garrafeira favo- 
recem um melhor envelhecimento dos vinhos), dando fundamentada 
expectativa de que outros Castelão mais recentes possam dar-se bem 
com o desafio do tempo. 
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17,5/18 


Quinta da Alorna Reserva 
das Pedras Castelão 2017 


Tejo / Tinto / Quinta da Alorna 

Ainda para sair ao mercado. Castelão de 
vinhas velhas, mostra-se em carmim rico 
de reflexos violeta. É um vinho de grande 
profundidade, de personalidade altiva, 
mas ainda pouco falador. Percebe-se 

a generosidade da fruta, a crescente 
complexidade de acertada integração de 
boa barrica. Na boca confirma-se muito 
vigoroso, cheio de volume e estrutura, tudo 
amparado por uma acidez irrepreensível. 
Taninos amplos, levemente granulados a 
precisar de um pouco mais de tempo para 
polir, em definitivo, as formas. Final de 
boca complexo e a demonstrar potencial 
de evolução, apanágio dos grandes vinhos 
de Castelão. Assim que estiver disponível, 
esteja atento a este vinho. 


Consumo: 2021-2030 / 20,00€* /16ºC 
Preço de referência 


Tyto Alba Castelão Estagiad 
em Barro 2018 


Tejo / Tinto / Companhia das Lezírias 
Castelão, vinha velha em solo de base 
arenosa, estágio de 12 meses em pequenas 
ânforas de barro (140 litros). O aroma 
merece louvor pela vivacidade e fineza 

do conjunto, repleto de fruta silvestre, 
fresquíssima, e alguma resina, terrosos 

de floresta e matagal/herbal muito feliz. 
Impecável estrutura de boca, vertical, 
tanino do mais fino grão, bem firme, acerto 
total no balanço, onde a acidez garante 
entoação de frescura geral. Longo final 

de boca, em trajetória ascendente e deve 
envelhecer decentemente por vários anos. 


Consumo: 2021-2028 /9,90€ [/16ºC 


zoar 
BOA 
COMPRA 


16,5 Ne 


Quinta da Alorna Castelão | 
2019 


Tejo / Tinto / Quinta da Alorna 

Vinha plantada em 1986 no Calhau 
Rolado, estágio parcial em barricas usadas 
de carvalho francês por oito meses. 

O ambiente de frescura é o destaque 
primordial do vinho, presente no frutado 
silvestre e no entorno vegetal / resina. Na 
boca continua no diapasão aromático, 
boa carga de taninos secos e levemente 
granulados sem nunca perder finesse. 
Frescura também no distinto e bem 
interessante final de boa. Nem demais nem 
de menos, é brilhante exemplo do que 
pode ser um vinho de Castelão. 


Consumo: 2021-2025 /6,99€ /16ºC 


CASTELÃO 


xa 
BOA 


1 G COMPRA 
:  VSTOS |, 
Contracena Colheita 


| Seleccionada Branco 2018 


:' Regional Tejo / Branco / Quinta da 
: Ribeirinha 
Vinho branco de uvas tintas, Castelão, 


parcialmente fermentado em barricas 
de carvalho francês (Bairro). Fruta 
madura presente em fartura e mantendo 
a compostura e equilíbrio. Agradáveis 
apontamentos florais e minerais. Na 
boca mostra fruta suculenta no paladar 
envolvente onde há muita frescura e 


final de boca bem composto. Resulta 


perfeitamente. 
Consumo: 2021-2024 / 7,00€ /11ºC 


16 
| Monge Espumante Bruto 


Branco 2015 


Tejo / Espumante / Quinta do Casal 


à : Branco 


Castelão com 55 anos em solos franco- 
arenosos (Charneca). Dégorgement em 


| Abril 2019. Elegância e frescura a impor-se 


naturalmente. Sente-se o tempo de estágio 
na unicidade do conjunto e nas sensações 
de avelã e subtil miolo de pão, assim 

como na envolvente cremosa da boca. 
Impressiona pela jovialidade, tem acidez 
deliciosa e no final de boca já dá boa nota 
de alguma complexidade. 


Consumo: 2021-2025 / 15,50€ /11ºC 


15 


À Chapim 2019 


Tejo / Rosé / Casa d'Azinheira Vinhos 


Castelão, do Bairro, vinificado em inox. 


' Tonalidade morango, nariz de fruta, 


madura, de bom recorte, vivo e com 
alguma distinção. Seco e estruturado na 
boca, taninos a fazerem-se sentir sem 
complexos e decretam uma secura e 


: firmeza que fazem dele algo mais do que o 


descontraído “vinho de piscina”. 
Consumo: 2021-2023 /4,50€ /11ºC 


1% 


| Terra Silvestre 2019 


| Regional Tejo / Rosé / Agro-Batoréu 


' Castelão, do Bairro, vinificado em inox, rosa 


bem pálido a resultar de brevíssimo contato 
pelicular. Nariz muito subtil de expressão, 
mantendo toada de frescura da fruta 


: Vermelha, morango e alguma groselha. 


Redondo e aveludado na boca, muito 
correto, de formas simples e convincente 
nos propósitos de apaziguar a sede. 


Consumo: 2021-2022 / 4,50€ /11ºC 


Um dos seus vários 
nomes, João de Santarém, 
dá-lhe origem ribatejana. 

No entanto, foi sob a 
alcunha de Periquita 
que a casta se tornou 
verdadeiramente popular. 
Tudo se deveu ao esforço 
e empenho de José Maria 
da Fonseca que, ao fixar- 
se em Setúbal, vindo do 
Dão, plantou varas de João 
Santarém na vinha da 
Cova da Periquita. 
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CASTELÃO 


Prova de vinhos de colheitas antigas com 
Castelão em monocasta ou predominante 


CEEE EEE EEE EEE EEE EEE EEE 


Vários dos vinhos em prova são provenientes de garrafeiras particulares, podendo não 
estar disponíveis no mercado e, por essa razão, não se coloca indicação de preço. As notas 
classificativas terão, também, utilidade indicativa, enquadradas no âmbito da temática da prova. 


16,5/17 


Cabeça de Toiro João 
Santarém Reserva 2002 


Enoport Wines 

Cor viva, no nariz mostra fruta 
vermelha ainda bem presente, 
sente-se ainda jovial e em fase 
ascendente na evolução. Fino, 
ligeiro terroso, aragem de frescura 
balsâmica, tabaco e resinas. 

Na boca, em muito bom plano, 
demonstrativo da frescura e 
alguma rusticidade do Castelão. 
Taninos distintos, frutados, secos e 
firmes, que projetam o belo final de 
boca, persistente, rico e cheio de 
vitalidade. Já no auge, mas ainda 
aguenta. 


14,5/15 


Vale de Lobos Castelão 
2001 


Quinta da Ribeirinha 


Cor granada ainda bem compacta. 
No aroma destaca-se ao frutado 
maduro e alguma compota assim 
como a bolo de fruta cristalizada. No 
prolongamento aparecem notas a 
tabaco seco e chá negro. Mostra-se 
redondo na boca, paladar bem 
preenchido por fruta madura, com 
a eficiente acidez que mantem o 
balanço. O final de boca revela-se 
um pouco curto e a desmoronar-se, 
surpreendentemente. À beber o 
que houver. 


15,5/16 


Adega do Cartaxo 


Carmim cheio já com tons 
acastanhados. O aroma é amplo e 


generoso, nãos em algum acalorado. : 


| Falcoaria Tinto 1995 


Frutado bem presente sob a 
forma de compota e alguma fruta 
desidratada, como figo e ameixa. 
O tempo de garrafa conferiu-lhe 
notas a cogumelo e folha seca 


de tabaco e terroso molhado. Na 
boca sente-se o volume e alguma 
opulência dada pelos 14%, embora 
falte fruta suficiente no recheio e 
os taninos ainda revelam uma certa 
secura. Tudo somado, resulta um 
tanto rústico, mas com vitalidade. 
Ainda se bate com ingredientes de 
alguma substância. 


13,5/1% 


| Encosta de Gouxa 2001 


' Adega Cooperativa da Gouxa 


A evolução na cor não vaticinava 

o melhor. Fruta um pouco caída e 
apagada, de verniz bem percetível 
e algum râncio. Na boca a estrutura 
um pouco melhor, embora, sem 
brilhantismo. Taninos muitíssimo 
macios, fundidos na generosidade 
glicérica. Final curto. Porventura, 
não a melhor das garrafas. 


15/15,5 


à Terra Silvestre Reserva 
8 1999 


Agro-Batoreu 


A cor carmim média de laivos 
granada a causar boa primeira 
impressão. No nariz mostra-se 
algo deambulante, com a fruta a 
sentir-se presente e íntegra, por 
outro lado, é também notório o 
verniz e algum râncido. Na boca 
mantém a inconstância, contrasta 
o ataque cheio e amplo, para de 
seguida revelar um palato-médio 
marcado pela secura fenólica e 
uma angular sensação ácida. Final 
curto, com alguma fruta. Dos menos 
brilhantes em prova. 


17/17,5 


Casal Branco 
Trincadeira e Castelão. A boa 
concentração de cor indicia boa 


: condição que, de imediato, é 


confirmada pela forte presença de 
fruta madura, com ameixa, ginja e 


: figo ainda ao serviço. Os balsâmicos 
' de perfil mentolado seco, de 


eucalipto e cedro constroem 
uma profunda, rica e bem-vinda 


:* complexidade. Robusto na boca, 

: amplo e cheio, bem constituído de 
: taninos, médio palato suculento a 
: dar a substância ao final de boca, 


bem persistente. Ainda longe do 


- apogeu. 


16/16,5 


' Quinta Vale de Fornos 


Periquita. Cor média de visível 
mogno. Charmoso, capitalizado 
pela toada de finesse e 


: elegância de conjunto. Fruta 
: vermelha ainda mostrar-se com 


agradável vitalidade, já imersa 

na complexidade que tempo 
conferiu. Vegetal seco, algum chão 
de floresta e alguns estratos de 


' torrefação a compor belo nariz. 


Na boca tem frescura e vitalidade 
bastantes disponíveis, belos taninos 
de Castelão, finos e textura de 


* gesso, boa sensação de acidez que 


mantém coerência de elegância do 
início ao fim. O final de boca mais 


- curtinho não lhe belisca um certo 


brilhantismo. 


16/16,5 


Quinta da Alorna Tinto 
Velho 1987 


Quinta da Alorna 


Periquita e Trincadeira Preta. Menos 


: concentrado de cor que o 1978, 
: talvez, seja mesmo, a tonalidade 
mais regular para o vinho. Um pouco : 


mais evoluído também no aroma, a 
fruta está mais esbatida apesar de 
uns laivos a fruta passa e funcho 
seco. À ressentir-se da idade. A 


boca, apesar de ter um pouco 

mais de álcool que o 1978, (12,5%), 
mostra-se mais descarnado e seco, 
com a vertente fenólica, a sugerir 
engaço, sem o devido suporte de 
fruta no médio palato. Ainda assim, 
a prova revela bons atributos. Não 
vale a pena esperar mais por ela. 


17/17,5 


| Quinta da Alorna Tinto 
É Velho 1978 


Quinta da Alorna 


Periquita e Trincadeira Preta. Possui 
ainda excelente concentração de 
cor, apesar do mogno do disco. 
Mantém certa pujança no aroma 
com fruta ainda presente, ameixa 
preta seca e alguma compota, 
para de imediato nos brindar com 
as belas notas a balsâmicos, iodo, 
torrefação e muita especiaria 
(cravinho, anis e alcaçuz) de 
nobre envelhecimento. Boca bem 
composta, ainda carnudo e amplo 
apesar de ostentar somente 12% 
de álcool. Final seco, ainda muito 
integro, e a dar prova de muita 
qualidade. Excelente garrafa! 


15,5/16 


| Bridão Reserva 1995 


' Adega do Cartaxo 


Periquita e Trincadeira. O mogno da 
tonalidade indicia evolução também 
ela sentida no aroma, mas sem 
decadência. Nariz revela saudável 
amplitude, o frutado maduro 

ainda marca presença, mas logo é 
submisso aos balsâmicos, ao tabaco, 
cedro e matagal seco. Uma réstia 

de café e especiarias a rematar. 
Envolvente e suculento na boca, 
tudo muito fundido e arrumado, 
com final de boca bem agradável 
sem qualquer empolgamento. Uma 
experiência muito segura. 
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CASTAS RARAS 


textos Marc Barros / notas de prova José João Santos, Guilherme Corrêa e Marc Barros / fotos Arquivo 


Portugal possui um tesouro ainda por explorar. Com mais de 250 variedade 

autóctones identificadas, é o país com maior densidade de castas por km2 de 

território. Este património começa a ganhar destaque, como o demonstra a 
prova temática desta edição. 


wnúmero e densidade de castas 


de videira em 


. 
. 
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O nosso país possui um elevado 


mas 


proporçao com a 


Portugal ostenta garbosamente um 
total de 2,7 variedades por km2 de 


dimensão do território. Com efeito, 


São já lugar comum as referências 
a Portugal enquanto país detentor de 
um vasto e rico património genético 
vitícola. Das 343 variedades elencadas 
na Portaria n.º 380/2012, de 22 de 
novembro, que dita quais as castas aptas 
à produção de vinho em Portugal, cerca 
de 250 são consideradas autóctones 
portuguesas ou ibéricas, mas são já mais 
de 250 as castas autóctones identificadas — com elevada probabilidade 
de este número puder ultrapassar as três centenas de variedades. Isto 
porque, por um lado, os estudos de prospeção e identificação pros- 
seguem, com o surgimento de varietais que pareciam esquecidas ou 
desaparecidas (leia-se nestas páginas o trabalho feito por produtores 
e investigadores como Tiago Sampaio ou Susete Melo) e pela recupe- 
ração de vinhas velhas e a reprodução e ampliação de castas únicas e 
irrepetíveis. 

O nosso país possui um elevado número e densidade de castas 
de videira em proporção com a dimensão do território. Com efeito, 
Portugal ostenta garbosamente um total de 2,7 variedades por km2 
de área, contra, por exemplo, 1 em Itália (país que se gaba, aliás, de 
possuir o maior número de castas autóctones, cifradas em mais de 
300), 0,43 em Espanha e 0,42 em França. 

Mas, se em 2020, Portugal Continental albergava pouco menos 
de 190.000ha. de vinhas (a que se somam os 2.733ha. de Açores e 
Madeira), em 1989 o total nacional de superfície vitícola superava os 
275.000ha. Alguém poderá quantificar a perda de património gené- 
tico verificada nestas três décadas? Certamente que não... A que se 
junta o facto de 55% da área total de vinha ser ocupada por apenas 
26 castas. 

Porém, os últimos anos parecem trazer uma mudança nos ventos 
quanto ao trabalho de investigação e desenvolvimento das castas 
autóctones, com enfoque para as castas ditas raras. Classificar uma 
casta como tal é tarefa inglória — até porque, o que hoje é verdade, 
amanhã pode ser mentira. Veja-se, por exemplo, a Touriga Nacional, 
atualmente a terceira variedade mais plantada em Portugal mas que, 
no passado recente, enfrentou sérios desafios, nomeadamente no 
Douro, onde esteve à beira do desaparecimento, fruto do seu baixo 
rendimento. Figuras como Gastão Taborda, no Douro, ou Antero 
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(país que se gaba, aliás, de possuir o 


Martins, contribuíram em muito para a 
revitalização desta que é encarada por 
muitos como a variedade bandeira de 
Portugal (e, ironia suprema, é hoje casta 
autorizada em Bordéus, de onde saíram 
as principais variedades ditas interna- 
cionais que, em alguns pontos do globo, 
constituem até sérias ameaças à diversi- 
dade genética e varietal). 


Novas ferramentas para o futuro 


Antero Martins, responsável pelo projeto PORVID - Associação 
Portuguesa para a Diversidade da Videira - recordou na Revista de 
Vinhos, em trabalho do jornalista Luís Alves, que a Touriga Nacional 
“há umas décadas tinha um potencial de rendimento de poucas cen- 
tenas de gramas por planta”, pelo que “aumentar o potencial genético 
foi crucial para a viticultura portuguesa. E isso aconteceu em 54%”, 
fator essencial para que a casta tenha ganho nova vida. O trabalho 
desenvolvido por entidades como a PORVID ou, no Douro, a ADVID 
— Associação para o Desenvolvimento da Viticultura Duriense (que 
assume como missão “prospetar e conservar amostras representativas 
da variabilidade genética das castas portuguesas e mitigar o fenómeno 
de erosão genética da videira”), tem sido essencial para trazer nova 
vida a castas esquecidas ou, pura e simplesmente, em vias de extinção. 
Na PORVID, estuda-se a variabilidade genética intravarietal para 
posterior seleção, com vista a “perceber qual o melhor genótipo de 
acordo com os objetivos e fazer uma posterior seleção”. Para além 
da diversidade dentro da própria casta, existem também dois outros 
tipos de variabilidade: “a intervarietal, que diz respeito à comparação 
entre castas diferentes”, e da “videira silvestre, que mostra o passado 
histórico de uma planta que está na origem de tudo o que hoje conhe- 
cemos neste domínio”. 

Mas é aos produtores quem cumpre avaliar o potencial enológico e 
interesse de mercado destas castas. E há razões sólidas para que assim 
seja: desde logo, o facto de existir nesta imensidão de castas a capa- 
cidade de oferecer novas armas no desiderato de adaptar e mitigar as 
consequências nefastas das alterações climáticas (ver artigo de opi- 
nião de Jamie Goode nesta edição) e, em paralelo, dotar as empresas 
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CASTAS RARAS 


mais “portugeeks” à escala internacional. 


Prova rara de altíssimo nível 


Foi nesse sentido que a Revista de Vinhos dedicou esta prova temá- 
tica aos vinhos de castas ditas raras. Foram sobretudo duas linhas 
de força que orientaram a prova: por um lado, a efetiva raridade das : 
castas (desde logo, o facto de se constituírem com menos de 1% do 
total do encepamento do nosso país) e, por outro lado, a exiguidade : 
do número de exemplares vinificados como vinho estreme disponíveis 


no mercado. 


No seu conjunto, foram provados e avaliados 17 vinhos de todo o 
país, de castas como Callum, Barcelo, Jampal, Vital, Marufo, Ramisco 
ou Castelão Nacional, para nomear algumas (ver caixas). Sobre a - 
prova propriamente dita, são de destacar, por um lado, as elevadas 
pontuações médias atribuídas aos vinhos, atestando não apenas a 
sua qualidade, mas a diferenciação que as próprias castas oferecem, : 
gerando vinhos de perfil único, que respiram identidade e tipicidade. 
Isso mesmo foi referido por Guilherme Corrêa, que desde logo assi- 
nalou o nível altíssimo dos vinhos provados, numa prova em que “não : 
sentimos desequilíbrios no comportamento das castas a solo; porta- 
ram-se muito bem e mostraram o seu grande valor como monova- : 
rietais”. Por essa razão, prossegue, “utilizar estas castas com enologia : 
“chapa 3” não se justifica; é necessário avaliar o potencial de cada : 
casta e proceder ao trabalho mais adequado na enologia”. José João : 
Santos complementa, notando a “mudança de interpretação nos dife- - 
rentes vinhos das mesmas castas” submetidos a prova, no caso Vital 


e Marufo. 


A conclusão resulta evidente para Guilherme Corrêa: estas varie- 
dades raras “são o futuro de Portugal, que deve redescobrir as suas 
castas indígenas”; pois, prossegue, “quem garante que as que temos 
hoje são as melhores de cada região?” Aliás, resume José João Santos, | 
“das 250 castas que temos, só 20 a 25 estão realmente estudadas”, 
havendo muito trabalho a fazer nesse sentido. “Está na altura de se : 


fazer destas castas raras não tão raras como isso”, conclui. 


Existe nesta imensidão de castas a 
capacidade de oferecer novas armas 
no desiderato de adaptar e mitigar as 
consequências nefastas das alterações 
climáticas e, em paralelo, dotar as empresas 
e os enólogos de nova matéria-prima 
disponível capaz de oferecer produtos 
únicos; sendo certo que Portugal não tem 
dimensão para competir pelo volume, goza 
de uma enorme vantagem competitiva 
através da diferenciação. 
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Barcelo 


Era, segundo Luis Lourenço, 

da Quinta dos Roques, “a 
variedade branca mais plantada 
no Dão”. Casta de maturação 
média, produz de grande 
equilíbrio na relação volume de 
álcool/acidez. 


Callum 


É sinónimo da casta Sedouro, 
ou Batoca (PRT52507 - Aviso 

n.º 3999/2020), apenas na 
rotulagem da DO Beira Interior 
e IG Terras da Beira. Nos verdes, 
ostenta sinonímias como 
Batoco, Alvaroco ou Espadeiro 
Branco. 


Castelão (Nacional 


Esta casta tinta não é a mesma 
que a Castelão Francesa. À 
Bairrada é talvez o seu último 
grande bastião e Carlos 
Campolargo dos poucos que 
ainda a produz. 


ampal 


André Manz é o grande impul- 
sionador desta casta branca, 
depois de ter descoberto 
duzentas cepas, numa vinha de 
Castelão. Uva frágil, pouco ren- 
tável e quase extinta, é aneira. 


Malvasia de Colares 


Casta exclusiva da região 
demarcada de Colares, resulta 
do cruzamento das variedades 
Gibi (Mourisco-Branco) com 
Amaral. Pede solos fundos e 
bem drenados, mas protegidos 
do calor. 


Marufo 


Variedade que dá pelos nomes 
de Mourisco Tinto (Douro), 
Marufa ou Mourico (Beira 
Interior), era uma casta procu- 
rada pela fraca coloração, para 
produzir vinhos rosados. 


Moreto 


O ressurgimento da casta 
Moreto é paralelo ao aumento 
da produção dos vinhos de 
talha no Alentejo. Resulta do 
cruzamento das variedades 
Sarigo e Alfrocheiro Preto. 


| AS CASTAS DA PROVA, UMA POR UMA: 


e os enólogos de nova matéria-prima disponível capaz de oferecer : 
produtos únicos; sendo certo que Portugal não tem dimensão para : 
competir pelo volume, goza de uma enorme vantagem competitiva : 
através da diferenciação. E esse facto, por outro lado, pode constituir : 
um fator de alavancagem da imagem e notoriedade dos produtores : 
nacionais e do país vinhateiro como um todo. Saibamos nós construir 


Rabo de Ovelha 


Variedade branca tradicional 

do Alentejo (curiosamente é do 

Dão o exemplar aqui provado), é 
útil para lotar pelo teor elevado 

de acidez. Será a progenitora da 
variedade Cayetana. 


Ramisco 


Ramisco é sinónimo de Colares. 
Casta de elevada acidez 
natural, volume alcoólico redu- 
zido e assinalável carga tânica, 
os seus vinhos são autênticos 
tratados de longevidade... 


Tinta da Barca 


Fruto do cruzamento entre 
Mourisco Tinto (Marufo) 

e Touriga Nacional, é uma 
variedade autóctone do Douro, 
de maturação média a tardia e 
pouca acidez. 


Tinta Calada 


Variedade tinta de expressão 
alentejana, pede muitas horas 
de sol e tempo seco, mostrando 
potencial de estudo face aos 
efeitos das alterações climá- 
ticas. 


Tinta Miúda 


Introduzida em Portugal no 
século XIX, é uma variedade de 
ciclo tardio e rendimento baixo 
(4 ton./ha.), que mostra boa 
acidez. 


Touriga-Fêmea 
Conhecida como Touriga 
Brasileira, resulta do cruza- 
mento entre Touriga Nacional 
e Malvasia Fina. Existem menos 
de 40 ha. em Portugal. 


Vital 


Reconhecida como Boal 


Bonifácio ou Malvasia Corada 
no Dão e Douro, é muito 
sensível à oxidação, algo que 
constatámos nos dois exem- 
plares em prova. 
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ALTAMENTE | 
| RECOMENDADO 


Lisboa / Tinto / Quinta 
de Sant'ana do Gradil 


Granada aberto. Distinto 
desde logo nos aromas 
balsâmicos, de iodo e 

de tintura de iodo, de 
geleia de fruto vermelho, 
especiaria, folha de 
tabaco e couro. Gigante 
na personalidade, 
mostra tanino muito 
firme, excelente solidez, 
elegância a toda a prova, 
final salino e interminável. 
É um vinho de reflexão, 
que estará ainda melhor 
dentro de 20 anos. JJS 
Consumo: 2021-2040 


50,00€ / 16ºC 


207 


ALTAMENTE | 
| RECOMENDADO 


Vis À 


Lisboa / Branco / Parras 
Wines 


Dourado. O perfil é 
nitidamente salino e 
austero. Há complementos 
especiados e de ervas 
secas. Untuoso, deixa 
transparecer o solo 
calcário na forma como 
mostra finura estrutural, 
nervo e precisão no 
volume. Termina salgado 
e persistente, a revelar 
que terá boa margem de 
progressão. JJS Consumo: 
2021-2028 


19,40€ /11ºC 


CASTAS RARAS 


” ma " 
ALTAMENTE | 
| RECOMENDADO 


Campolargo 
Castelão 2007 


Bairrada / Tinto / 
Campolargo Vinhos 


Granada intenso. 
Complexo, florestal, terroso, 
com frutas vermelhas 
maduras e especiarias, num 
perfil muito “savoury”, cheio 
de emoção. Na boca é fino, 
com excelentes taninos, e 
mesmo com o álcool alto, a 
acidez e a sapidez mineral 
conseguem dominar na 
balança do equilíbrio. 

O final é longo, com um 
encantador “sous bois” de 
imensa qualidade. Grande 
vinho em todos os quesitos, 
técnicos e hedonísticos. 
GC Consumo: 2021-2030 


45,00€ /16ºC 
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ALTAMENTE | 
| RECOMENDADO | 


da Barca 2016 


Douro / Tinto / Adriano 
Ramos Pinto 


Rubi opaco. Nariz 
profundo, complexo, 
balsâmico, com amora 
negra em compota, 
grafite e couro. À boca é 
portentosa, com taninos 
austeros, acidez vincada 
e imensa mineralidade. 
Falta-lhe algum recheio 
no meio-de-boca, mas 
certamente o vinho 
brilhará na mesa com 
pratos untuosos de tacho. 
A persistência longa e 
mineral confirma que é 
um vinho importante. GC 
Consumo: 2021-2030 


55,00€ / 16ºC 
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ALTAMENTE 
RECOMENDADO 


VINHOS , 


Colares 2019 


Lisboa / Branco / Adega 
Regional de Colares 


Limão intenso. Que 
grande nariz, desafia e 
depois conquista com 

a sua complexidade de 
pólen e flores amarelas 
secas, frutas tropicais e 
resinas, ervas aromáticas 
e especiarias indianas. 
Grande boca, com 
untuosidade num primeiro 
momento e depois, no 
núcleo, um feixe preciso 
de acidez. A persistência 
é longa e perfumada, com 
informações de iodo e mel. 
GC Consumo: 2021-2034 


1745€ /11ºC 


” mo 
ALTAMENTE 7 

RECOMENDADO 
Vistos 


2016 


Douro / Tinto / Sogrape 
Vinhos 


Rubi ainda bem vivo. Bela 
dimensão aromática nas 
notas de fruto vermelho e 
bagas pretas, balsâmicos, 
hortelã, amendoado, 
ligeiríssimo verniz no 
fundo. Bom volume de 
boca, fresco, tanino ainda 
vibrante, seco, de final 
longo, com algum amargor, 
mas muita elegância. MB 
Consumo: 2021-2026 


62,50€ /16ºC 
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14 vam 
Dona Fátima Jampal 2020 


o Lisboa / Branco / Manzwine 
| Amarelo. Delicado e subtil no nariz, 
com notas de flores brancas, algum 
o fruto de caroço, citrinos, mato seco. 


Bom volume de boca, seco, acidez 
tensa e crocante, boa estrutura, 
final salivante e generoso no 

4 comprimento. MB Consumo: 2021- 
2026 / 14,508 /11ºC 


14 


Ribeiro Santo Rabo de 
Ovelha 2020 


Dão / Branco / Magnum - Carlos 


lez que apresenta. 
fresco, com 
ndidade que lhe 

ide evolução. Para a 

à, pois então. JJS Consumo: 


8 /26,00€ /11ºC 


Quinta de Pancas Vital 
| Reserva 2018 


Lisboa / Branco / Quinta de 
Pancas Vinhos 


Amarelo, laivos dourados. Notas 
tostadas de tom aprazível, toque 
oxidativo a elevar o conjunto, fruto 
seco, fruta desidratada. Bom volume 
de boca, seco, cheio, acidez média 
mas muito viva, final com toque 
mineral, especiado e salivante. Belo | 
vinho! MB Consumo: 2021-2024 
. 4 
14 


17,00€ [NºC 
Quinta da Costa Marufo 


Douro / Tinto / Quinta da Costa 
do Pinhão 
ranada muito aberto, sedutor. 
a-Se no nariz com 
je e originalidade, 

rutas silvestres vermelhas 
maceradas com especiarias picantes, 
além de intrigantes notas de ruibarbo 
e laranja sanguínea. A boca é de 
média estrutura, com taninos muito 
finos que conferem uma firmeza 
inesperada, acidez enérgica, e um 


CASTAS RARAS 


: agradável toque de amargor no final. 
: Persistência longa, um vinho singular 
: e imperdível. GC Consumo: 2021- 

: 2030 /19,00€ / 11ºC 


14 


8 Monte Bluna Tinta Miúda 


Lisboa / Tinto / Monte Bluna 
: Rubi. Há um bailado entre frutad 
: vegetal. Amoras e pimento, groselha, 
* ginja e ervas secas. Complementos 
de resina, couro e um floral silvestre. 
: O tanino é elegante e fresco, a 

: estrutura é firme, o volume está 

É preciso, a acidez natural é boa. 

* Termina salgado, fino e persistente, 

: em camadas de sabor. Dá gozo 

* bebê-lo. JJS Consumo: 2021-2025 

- 250€ [160 


16; 


Herdade do Lousial Callum 
E Quinta de Santa Cristina 


Reserva 2020 


'* Beira Interior / Branco / Quinta 
: dos Termos 

: Amarelo limão. Notas florais muito 

:* finas, complementos de líchia, 

: maçã, toranja e restolho. Acidez 
interessante, secura a meio palato, 
: nervo estrutural, final bom, salgado 
e persistente. De uma certa forma 


: Oobriga-nos a sair da zona de conforto. 


“ JJS Consumo: 2021-2025 / 15,00 € 
i (WC 


16,5 


i Quinta das Maias Barcelo 


[2018] 


' Dão / Branco / Sociedade Agrícola 


' Faldas da Serra 

: Limão de média intensidade, 
brilhante. Contido no nariz, com 
subtis notas citrinas, de maçã e pêra, 
além de notas mais amendoadas 

do trabalho com as borras. Na 

boca revela a sua qualidade, com 
acidez integrada, fina mineralidade 

* e consistência. A persistência é 

* mediana, com acenos resinosos. GC 
- Consumo: 2021-2028 / 18,00€ / 11ºC 


16,5 
8 Proibido Marufo 2020 


| Douro / Tinto / Márcio Lopes 
Rubi aberto. Segue-se um autêntico 


s 


:* perfume de flores, morango e 
: framboesa. Tanino suave e fresco, 
: leveza estrutural, muito sabor na 


MRRseRIRRRaa Ira s as aaa srasaa tantos 


forma como finaliza. Delicioso, é um 
vinho de conversa, que sabe bem 
beber. JJS Consumo: 2021-2024 
20,00€ /16ºC 


16,5 


Vinho de Talha Moreto 
2019 


* Alentejo / Tinto / Esporão 


Rubi aberto, cereja. Boa dimensão 

* aromática nas notas frescas de fruto 

:* vermelho, groselha, cereja, citrinos, 

: nota de fumo, toque mineral da talha, 
'* que se estende à prova de boca. 

: Seco, bom volume, acidez alta, tanino 
suave, final fresco e frutado. Um vinho 
guloso, que pede mais um copo. MB 
Consumo: 2021-2025 / 25,00€ / 16ºC 


16 


É Batoca 2020 


* Vinho Verde / Branco / Garantia 

: das Quintas 

Limão brilhante. Aromas expansivos 
de óleo de lima, flores brancas como 
a madressilva, além de toranja e ervas 
frescas. Boa estrutura, enche a boca 
com frutas frescas de pomar. À acidez 
é viva, carrega bem a fruta, e o final 

é limpo e de boa persistência. Um 
branco harmonioso, agradável, que 
vale a pena conhecer. GC Consumo: 

* 2021-2025 /5,92€ /11ºC 


Alentejo / Rosé / Sociedade 
* Agrícola dos Cinco Montes 


: Salmão aberto. Pétala de rosa, romã, 
:* groselha, conjunto muito fresco e 
limpo. Na boca é seco q.b., mostra 
bom volume, acidez bem integrada, 
a aportar nervo ao conjunto. Termina 
delicado, subtil, frutado e com leve 
picante. Um rosé bem gastronómico. 


MB Consumo: 2021-2024 / 16,50€ 


É j17ºc 
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SEJA RESPÚU AVE SEDA o JU ERA - 
DESA REST INSAVELIDEDA NUM VERA 


PRODUTO 


texto Fátima Iken / fotos Ricardo Garrido 


As chamadas “masseiras” constituem um tipo único no 
mundo de agricultura que se tornou tradição na zona 
de Póvoa de Varzim e Esposende. A ideia, dos monges 
beneditinos do mosteiro de Tibães, radica no século XVIII 
e nasce depois de escavar uma vala retangular junto a 
terrenos à beira-mar, de forma a criar uma espécie de berço 
que “embala” e protege o cultivo de legumes e de vinha. 
O resultado é um sabor intenso que atualiza o património 
cultural local mas que, infelizmente, corre risco de extinção. 


ecerto algum monge gritou 
“Eureka” quando se lembrou 
de criar uma “masseira”. Isto 
porque escavações 
retangulares em solos are- 


estas 


sos, depressões cavadas junto à costa, na 
Póvoa de Varzim (Estela, Rio Alto, Aguçadoura) 
e Esposende (Apúlia e Fão) permite às culturas 
hortícolas e de vinha ficarem mais próximas 
do nível freático e, assim, desenvolverem-se 
facilmente em agro-sistemas implantados nas 
dunas secundárias. 

De forma perfeitamente natural, 
guiu-se com este sistema implantado por um 


conse- 


monge habilidoso transformar solos arenosos 
em solos agrícolas com grande potencial de 
produção. 

Os monges acabaram por esculpir a natureza, 
moldando a geografia em torno do rio Cávado e 
projetando agricultura nas dunas, a par da plan- 
tação de pinhal para fixar a areia. 

Por outras palavras, estas “masseiras” pode- 
riam muito bem ser património mundial da 
humanidade. E, de certa maneira, informal- 
mente pelo menos, são. 

Na zona central há água doce, apesar de ser 
necessário sargaço e pilado (caranguejo rico 
em cálcio e magnésio) para fertilizar o solo, algo 
que cresce a alguns metros. As algas marinhas 
secas que são apanhadas agora no verão são 
outro fertilizante natural usado, o que contribui 
também para a excelência do resultado final 
das culturas. Os alginatos permitem aumentar a 
retenção de nutrientes e reter a água. 

Para além disso, ficam protegidas dos ventos 


NA MASSEIRA ONDE AGORA 
NOS ENCONTRAMOS, NUM 
DIA VENTOSO DE VERÃO NA 
APÚLIA, POUCO SE SENTE 
A NORTADA E OSOL É 
INTENSO, MAS NÃO ABRASIVO. 
FSTAMOS NUMA ZONA 
AGRÍCOLA SITUADA ENTRE A 
LAGOA DA APÚLIA EA MATA 
DE FOLHOSAS, NO PARQUE 
NATURAL LITORAL NORTE, 
NO CHAMADO PERCUBSO DO 
HOMEM E DO VENTO. 


atlânticos da Nortada, uma presença constante 
destas paragens que trazem sal e areia inconve- 
nientes para os legumes, evitando desta forma 
o risco de acamar com deposição de sais e o 
efeito abrasivo das areias. 

As paredes ou “moios” destas “covas” no solo 
são estabilizadas por outra curiosa aplicação: a 
videira. Igualmente para contrariar a extinção 
deste tipo de cultura e aproveitando a tipici- 
dade das vinhas locais, recentemente nasceu 
um projeto pioneiro com a ideia de produção de 
vinho a partir da mistura de castas locais. 

Ou seja, para além de se conseguir obter 
boas produções de batata, cenoura, cebola, 
repolho, alface, tomate e rabanete, cultivadas 


na depressão central da vala, com ótima con- 
centração de sabor, também se consegue pro- 
duzir vinho (a videira também se desenvolve 
rapidamente nestas condições protegidas), 
normalmente castas brancas misturadas em pé 
franco (não enxertadas). 

Nos cantos das masseiras - chamados “valos” 
- cultiva-se a Vitis Vinifera para proteger, assim, 
a zona central dos ventos fortes e salgados. A 
depressão retangular é, assim, cercada nos 
quatro lados por margens inclinadas, conhecida 
como quatro valos (“quatro paredes”). Enquanto 
as uvas são cultivadas nas margens ao sul, leste 
e oeste, as árvores e juncos na encosta norte 
atuam como um quebra-vento do Norte. 

Na masseira onde agora nos encontramos, 
num dia ventoso de verão na Apúlia, pouco 
se sente a nortada e o sol é intenso, mas não 
abrasivo. Estamos numa zona agrícola situada 
entre a Lagoa da Apúlia e a mata de folhosas, 
no Parque Natural Litoral Norte, no chamado 
“Percurso do Homem e do Vento”. 

Aqui, na masseira de José dos Santos, o vento 
não atrapalha, protegidos que estamos pelos 
valos, a vinha e os pinhais. 

Os “valos” edificam-se com a areia retirada 
criando pequenos montes dos lados (daí a 
palavra “masseira”, pois parecem as arcas de 
madeira onde se faz e guarda o pão nas aldeias). 
Algo considerado valioso. 

É na faixa litoral entre Santo André e a foz do 
Cávado que estes “berços” servem para pro- 
teger as culturas, numa zona em que o pinhal 
nas dunas da Aguçadoura servem para fixar o 
areal. 
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Com este microclima consegue facilitar-se 
a evaporação de água e uma maior amplitude 
térmica, pois a temperatiura junto do lençol 
freático é maior e aumenta a evaporação e 
a humidade na masseira, criando condições 
edoclimáticas favoráveis para a produção. 

É tempo da colheita da cenoura e José 
Santos parece ter um ramo de flores na mão, 
laranja e verde. A doçura, maciez e crocância 
destas cenouras faz toda a diferença das 
demais. No entanto, crescem paredes-meias 
com os chorões e toda a flora marítima. Por 
aqui semeia-se ainda alho francês, batata, 
feijão, couve coração e cebola. Mas o sabor 
destes legumes, vegetais e leguminosas é 
intenso. Bem como os frutos das macieiras, 
pereiras e pessegueiros. 

“Isto dá mesmo muito trabalho, é tudo feito 
à mão. Aqui, o homem tem de domar a pai- 
sagem, limpar sempre à volta para a água 
correr, neste caso por sonda do poço”, conta 
José, enquanto apanha mais umas meloas 
que concentram muito sabor, apesar de 
pequenas. José é dos poucos que contraria 
a corrente e, apesar do trabalho intenso, apli- 
ca-se na produção porque não quer deixar 
morrer a tradição. Mas o abandono destes 
locais é progressivo, infelizmente, pois não 
existe a noção do seu valioso património e 
as gerações mais novas não mostram o inte- 
resse. “Morrendo as velhas gerações, não 
estou a ver o futuro disto”, alerta. 


Projetos novos para combater a extinção 


De facto, tal como no Douro, aqui foi o 
homem que esculpiu a paisagem. E como 


PRODUTO 


estão escondidas é difícil para muitos aper- 
ceberem-se da sua existência. Os solos são, 
igualmente, difíceis de trabalhar mas con- 
tribuem para criar um “terroir” peculiar. São 
arenosos (arenossolo háplico) e concentram 
o calor solar, garantindo um balanço térmico, 
potencializando o crescimento das videiras e 
favorecendo as hortícolas. As margens pro- 
tegem a área central do vento, e a depressão 
também é mais fria e húmida do que o terreno 
circundante. Ou seja, consegue-se o efeito de 
estufa de forma natural. 

Como estes terrenos estavam rebai- 
xados, no inverno não tinham capacidade de 
absorção, por se encontrarem muito junto 
aos lençóis freáticos e construiu-se um sis- 
tema para escoar a água que dá pelo nome 
de “sangração”. 

Tendo em conta que o solo possui salini- 
dade e é arenoso, já que estamos a poucos 
quilómetros do mar, as areias da masseira são 
más condutoras e o calor fica retido na super- 
fície. Esta é outra vantagem pois as tempera- 
turas podem chegar aos 80ºC no verão. 

Inventou-se, por isso, um sistema de levan- 
tamento sobre estacas da videira para que a 
vinha não toque no solo, criando uma espécie 
de funcionamento por torniquete. Estas con- 
dições são as ideais, pois numa cova com 
alguns metros de profundidade consegue-se 
aumento térmico, água doce e proteção, 
criando uma espécie de estufa natural. 

Tudo isto junto faz com que provar estes 
legumes seja uma experiência única pela 
sapidez 
uma cenoura souberam tão bem, podemos 
garantir. 


intensa. Nunca uma batata ou 


124 - Revista de Vinhos /382 - setembro 2021 


Ou seja, são o rei da festa à mesa para sabo- 
rear de olhos fechados e nem é preciso qual- 
quer tipo de proteina a acompanhar. O melhor 
será mesmo experimentar. 

Estas escavações eram manuais até início do 
século XIX e não deveria ser pera doce fazê-los. 
Mas o areal que constituía o elo dunar situado 
entre Santo André e a foz do rio Cávado aca- 
bavam por impedir a fixação de povoamento, 
sendo uma constante ameaça às culturas ali- 
mentares locais. 

É na faixa litoral com cerca de dois quilóme- 
tros de largura e dez quilómetros de compri- 
mento que se situam as masseiras, única forma 
de garantir as sementeiras e hortas, essenciais 
a partir do final do século XIX para a alimen- 
tação das populações locais. 

Até início do século XX eram cerca de vinte 
os agricultores com este tipo de aproveita- 
mento de hortas, mas dado o resultado tão pro- 
fícuo neste sistema de cultura, que aumenta a 
qualidade e os rendimentos agrícolas, muitos 
aderiram e o sistema de cultivo generalizou-se. 


No entanto, presentemente, este tipo de 
agricultura está em risco de extinção, já que 
os velhos lavradores foram desaparecendo e 
a difusão de estufas convencionais também 
aumentou, ameaçando, desta forma, as cul- 
turas tradicionais dos campos de masseira. 

Por este motivo, a Câmara da Póvoa de 
Varzim concedeu dezenas de hectares do seu 
território para serem de uso exclusivo de mas- 
seiras, de forma a proteger este tipo de agricul- 
tura única no mundo. 

O projeto recente de produção de vinho a 
partir da mistura de castas locais é uma forma 
precursora de interromper o abandono destas 
culturas e a sua extinção, podendo ser seguido 
por outros, nomeadamente as gerações mais 
novas. Todas estas iniciativas podem contrariar 
a tendência de abandono deste tipo de agricul- 
tura tão tradicional e única no mundo que tira 
partido do clima local. 

O clima é ameno e húmido, com escassez 
de água no inverno e pouca eficiência térmica, 
pelo que este tipo de ideia, criada a partir dos 


recursos naturais, favorece as culturas de hor- 


tícolas. 

Outros motivos que complicam a vida das 
masseiras é a substituição dos fertilizantes 
naturais por fertilizantes de síntese que pode 
contaminar o lençol freático e causar pro- 
blemas. E, nalguns casos, os taludes foram 
substituídos por muros de tijolo, o que também 
degrada estes sistemas. 

Tendo em conta o sabor dos legumes e das 
frutas que aqui crescem neste tipo de agricul- 
tura artesanal e o simbolismo cultural desta 
tradição única no mundo é imperativo o com- 
bate à sua extinção e o apoio a este tipo de 
produção. 

O recente aparecimento de projetos pre- 
cursores que pretendem dar nova vida a estes 
lugares tão especiais é um sinal de esperança. 
E temos a certeza que depois de saborear 
estes legumes se conclui que vale mesmo a 
pena esta aposta. É que se comem de olhos 
fechados e exibem integra sapidez. Coisa muito 
rara nestes tempos. 
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PROGRAMA DAS VINDIMAS. 
VENHA PARTICIPAR ATÉ 30 DE SETEMBRO! 


IVA incluído à taxa emvigor. 


O programa inclui: Oferta de “kit vindima”, passeio pelas vinhas com apanha 
das uvas e explicação técnica, visita à adega e barricas com a presença do 
enólogo/a, prova de vinhos com petiscos regionais. 


Vila Galé Clube de Campo Vila Galé Douro Vineyards 
(Beja) (Armamar) 


Programa Val Moreira 
Douro 


Programa Santa Vitória 
Alentejo 


Adicione à sua experiência estadia num dos nossos hotéis junto das adegas. 


SAIBA MAIS EM: 


WWWVILAGALE.COM e PORTUGAL.RESERVASQVILAGALE.COM o (+351) 212 460 650 
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FEIJÃO E 
VINHO | 


a 
O feijão, em toda a sua variabilidade Ns 
de cultivares e pratos típicos ao redor 
do mundo, é certamente uma das 
maiores contribuições históricas das d 
Américas Central e do Sul para a ii 
gastronomia. E liga maravilhosamente 


bem com vinho, haja algum cuidado é 


técnico na harmonização. ”, “” 


- 


Nasci no país do “arroz com feijão”, uma com- 
binação dos deuses que alimenta a imensa 
maioria do povo brasileiro, com a sua riqueza de 
carbohidratos, proteínas, ferro, vitaminas, fibras 
e, sobretudo, imenso sabor e textura. Estamos 
entre os três maiores produtores do feijão 
comum Phaseolus vulgaris no mundo, ao lado 
de Birmânia e da Índia. O nosso prato nacional 
mais icónico é a feijoada de feijão-preto, de uma 
riqueza ímpar oriunda das camadas e camadas 
de sabor conferidas pelo refogado de base e 
pelo uso de carnes de boi e porco em diversas 
modalidades: fresca, seca ao sol, salgada, defu- 
mada e enchidos. 

Não é por acaso que venero um bom prato 
à base dos mais diversos cultivares do “feijão 
comum”, seja o feijão-preto, o branco, o carioca 
chamado aqui de catarino (o popular frijol pinto 
do México e Estados Unidos), entre tantos 
outros que proliferam pelo mundo - em Portugal 
apenas há quase 200 variedades, ainda que o 
somatório das variedades de todos os Phaseolus 
catalogados, não somente os da espécie vul- 
garis, chegue a 40.000 em mais de 100 países de 
vários continentes. Nativo da América Central e 
América do Sul, de onde foi trazido do estado 
selvagem para o cultivo doméstico, desenca- 
deando dois fundos genéticos a partir de então, 
o mesoamericano (México, Guatemala e restante 
da América Central) e o andino (sul do Peru, 
Bolívia e Argentina), o feijão chegou à Europa 
na era dos Descobrimentos, no final da Idade 
Média, e mudou para sempre as mesas do Velho 
Mundo. Sabe-se hoje que aproximadamente 2/3 
dos feijões comuns europeus provêm do fundo 
genético andino, com o mesoamericano e hibri- 
dizações menos comuns em Portugal, Espanha e 
Itália, grandes apreciadores de feijão. 


A vastidão dos preparos 


Em 2002, fui convidado para contribuir com 
as harmonizações no livro “Aromas e Sabores da 
Boa Lembrança - Feijão”, da famosa jornalista e 
crítica gastronómica carioca Danusia Barbara. 
Um belíssimo trabalho conduzido pelo “maestro” 
Danio Braga, italiano residente no Brasil que 
mudou a história da enogastronomia no país, ao 
levar para lá a profissão do sommelier e fundar 
a sua associação, bem como conceitos como 
“relais gastronómico”, ou a própria Associação 
dos Restaurantes da Boa Lembrança, inspirada 
na italiana Unione Ristoranti del Buon Ricordo, 
um sucesso desde 1964. No livro calhou-me har- 
monizar e explicar as escolhas dos vinhos para 
55 pratos, das mais variadas cozinhas mundiais, 
mas sempre à base do protagonista feijão, dos 
restaurantes membros da associação, entre os 
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melhores do Brasil nas suas especialidades. 

Foi um trabalho delicioso e de imenso apren- 
dizado, no qual pude testemunhar a gigan- 
tesca plasticidade do feijão para transitar das 
entradas às sobremesas, do sofisticado ao rús- 
tico, do japonês ao brasileiro, e sempre amigo do 
vinho! Recupero aqui algumas das sugestões de 
há quase 20 anos atrás, para exemplificar essa 
diversidade do feijão, e dentro de um contexto do 
mundo do vinho que era bem diferente do que é 
hoje: ROAST BEEF DE ATUM SOBRE SALADA DE 
FEIJÃO BRANCO - Visão desconstrutiva de uma 
clássica salada italiana, cai muito bem com um 
Verdicchio di Matelica de uvas colhidas tardia- 
mente; HAMBURGER DE FEIJÃO VERDE - Para 
este prato criativo, de sabores bem brasileiros, 
fica a sugestão de um Carmenere chileno de 
média força, boa maciez e taninos redondos; 
SOUFFLÉ DE FEIJÃO BRANCO - Precisamos de 
um branco delicado, com bom frescor e pouca 
alcoolicidade: por quê não um Chardonnay 
brasileiro do Vale dos Vinhedos?; CEVICHE 
DE CAMARÕES COM FEIJÃO MULATINHO 
REFRITO - Um ceviche tão perfumado, com 
sensações de doçura dos feijões, dos camarões 
e do abacate, mereceria um Sauvignon Blanc 
neozelandês igualmente perfumado, vivaz e 
macio ao mesmo tempo; FEIJÃO BRANCO COM 
DOBRADINHA E PÉ DE PORCO - Um Sangiovese 
robusto, sápido, com uma carga tânica conside- 
rável, alcoolicidade impetuosa, olfativamente 
intenso e persistente: um Brunello di Montalcino; 
ACARAJÉ COM CAMARÃO AO ALHO PORÓ E 
TOMATE SECO - Para fazer frente aos intensos 
aromas da preparação e enxugar a sua untuo- 
sidade, nada melhor do que um Manzanilla 
andaluz; FEIJOADA DE GALINHA-D'ANGOLA 
- Que belo casamento com um Rioja Reserva 
da escola tradicionalista, com perfumes espe- 
ciados e etéreos, taninos firmes e retro-gosto 
longo; GAMBERONI IN ABITO DI PANCETTA, 
ALLORO E FAGIOLI BORLOTTI - A riqueza olfa- 
tiva de um grande Ribolla Gialla friulano, com a 
sua maciez glicérico-alcoólica para amortecer o 
molho, além de sua decisiva acidez para a pan- 
cetta, seria o partner ideal para esses sublimes 
camarões; SALADA DE FEIJÃO FRADINHO 
COM BACALHAU - A gordura e a robustez de 
um Encruzado barricado do Dão amortecem a 
acidez do balsâmico, enaltecem os aromas do 
bacalhau e por fim detergem a untuosidade 
agregada pelo azeite; CRÉPE DE HARICOTS 
AUX COULIS DE ORANGE - A calda de laranja 
dá as cartas nessa sobremesa e evoca um Fior 
d'Arancio do Colli Euganei, elaborado com a 
casta Moscatel de Alexandria passificada, possi- 
bilitando um conúbio olfativo mais do que per- 
feito; e, finalmente, a nossa clássica FEIJOADA 


CAESAR PARK - Os novos tintos produzidos na 
região do Dão a partir de Touriga Nacional, Tinta 
Roriz e Alfrocheiro Preto, potentes e sápidos, 
dotados de uma massa tânica e alcoólica inve- 
jável, persistentes, possuem um caráter tão indo- 
mável quanto o da nossa brasileirissima feijoada. 

Hoje confesso que escolheria vinhos dife- 
rentes para a maioria dos pratos do livro, até 
porque o perfil dos vinhos de cada região 
mudou, mas seguiria sempre dentro da mesma 
lógica e baseado no mesmo método de harmo- 
nização que empreguei na altura, o da concor- 
dância e contraposição da Associazione Italiana 
Sommeliers. Uma das escolhas que revisitaria 
seria a do Dão com feijoada tradicional brasi- 
leira, pois os vinhos desta região, embora com 
algumas exceções, estão cada vez mais refi- 
nados e elegantes. 


Parâmetros de harmonização 


Independentemente da variedade e do pre- 
paro do feijão, o principal aspeto a ser levado em 
conta, do ponto de vista da harmonização, é a 
marcante “tendência para o doce”. Estas legu- 
minosas da família da Fabaceae concentram 
algo em torno de 20% da sua composição de 
polissacarídeos, em particular de amido. Embora 
o amido não desperte por si só a sensação gus- 
tativa de doçura, a sua decomposição inicia-se 
mesmo na boca através das enzimas existentes 
na saliva, a -amilase (ou ptialina) e a -amilase. 
Estas amilases atuam como catalisadores da 
hidrólise do amido, quebrando as moléculas 
e transformando-as em açúcares de cadeias 
menores, como a maltose e a dextrina. Estas 
despertam nos nossos sentidos a presença do 
sabor básico “doce” que, para fins de harmoni- 
zação, é classificada mais como uma “tendência 
para o doce” do que como doçura propriamente 
dita, pois a permanência do alimento na boca 
é breve para consumar toda a degradação do 
amido e estes açúcares adoçam menos do que 
a sacarose, por exemplo. 

Já discutimos anteriormente neste espaço da 
Revista de Vinhos que a tendência para o doce 
nos alimentos é uma daquelas sensações que 
devem ser contrapostas a elementos do vinho 
que trazem frescura e estímulo à harmonização: 
acidez, sapidez e, eventualmente, efervescência. 

Outra característica fundamental do feijão 
cozido, nas mais diversas formas de prepa- 
ração, é a capacidade de “revestir” o palato 
com uma película do caldo cremoso da pró- 
pria cozedura. Esse caldinho é ainda mais rico 
e untuoso quando a ele é incorporado o azeite 
do refogado de base, bacon e outras partes 
gordurosas do porco, enchidos, pato ou ganso 
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Nativo da América Central e América 
do Sul, de onde foi trazido do estado 
selvagem para o cultivo doméstico, 
o feijão chegou à Europa na era dos 

Descobrimentos, no final da Idade inovador, transformou o 


(no cassoulet francês), etc. Para limpar Visionário e 


com eficácia esse riquíssimo invólucro 
criado pelo feijão, os sommeliers habi- 
lidosos empregam, consoante a tónica 
da receita, os taninos dos vinhos, com 
o seu poder adstringente, ou então o álcool, 
com a sua capacidade de captar a suculência 
e detergir a untuosidade. Explicando melhor, 
se para uma feijoada de lebre tudo conspira a 
favor de um grande tinto, e os taninos aí podem 
(e devem) ser empregues sem parcimónia, para 
uma salada de feijão branco com frutos do 
mar, com a qual os taninos de um tinto seriam 
desastrosamente metalizados, os profissionais 
e os diletantes da enogastronomia podem uti- 
lizar-se do grau alcoólico de um vinho branco 
estruturado, mediterrânico, mas sem madeira 
(recordemos os taninos elágicos). 


Feijoada, cassoulet, fabada e vinho 


A generosa feijoada brasileira, refeição 
completa tal como ela é hoje, surgiu no Rio de 
Janeiro entre o séc. XIX e XX, inspirada na tradi- 
cional cozinha portuguesa, que recebeu e agra- 
deceu entusiasticamente a chegada do nosso 
feijão sul-americano ao seu domínio. Há um 
folclore moderno de que terá nascido nas san- 
zalas das fazendas brasileiras, onde os escravos 
agregavam ao feijão os “restos” de carnes 
menos nobres dispensados pelos senhores 
na casa-grande. Historiadores e etnógrafos já 
provaram que essa lenda contemporânea não 
faz sentido, pois os portugueses e os luso-bra- 
sileiros nunca trataram como descarte estes 
deliciosos e nutritivos “pertences” de porco: 
pés, rabo, orelhas, etc. E já havia feijoadas muito 
similares em Portugal, como a transmontana de 
Candedo, à base de feijão encarnado, carne 
de porco e enchidos, originalmente executada 
com grão-de-bico e lentilhas nas caravelas, até 
a incorporação do feijão sul-americano após a 
sua descoberta. 

No Brasil, a nossa feijoada de feijão-preto 
com todos os pertences a emprestarem os 
sabores e texturas ao caldo fumegante, é tra- 
dicionalmente acompanhada de arroz branco, 
farinha de mandioca, farofa de ovos, torresmo, 
couve refogada no alho, laranja fatiada, cal- 
dinho de feijão picante, e... muita caipirinha! 

Transpondo para o universo do vinho essa 
capacidade da caipirinha para dar samba com 
a feijoada, como poderíamos elucubrar para 
que este casamento resulte? Durante muitos 
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Média. Em Portugal apenas há quase 


200 variedades. 


anos fiz o terrível sacrifício de testar os mais 
diversos perfis de vinho com a feijoada brasi- 
leira. Um erro que ainda vejo no meu país natal 
é pensar apenas na acidez da caipirinha como 
limpadora de gordura - sabemos que a acidez 
serve apenas para emulsionar gordura sólida, 
não líquida - e sugerir vinhos de boa acidez, 
como os espumantes da Serra Gaúcha, ou 
mesmo os Vinhos Verdes brancos de Portugal, 
para este matrimónio bastante passional. Neste 
caso, é infringida a primeira regra da harmo- 
nização - a de que estrutura do prato e corpo 
do vinho devem estar em concordância. E a 
estrutura da feijoada está lá em cima, no Cristo 
Redentor! Simplesmente atropela como um 
bonde de Santa Teresa qualquer vinho que não 
tenha concentração e força. Não esqueçamos 
que a “perigosamente leve” caipirinha pode ter 
30% de álcool... 

Os vinhos para a feijoada brasileira devem 
então ser encorpados, de carácter mais rústico 
do que refinado, pois assim é a alma do prato, 
com boa carga de taninos e álcool para apla- 
carem o revestimento untuoso no palato, acidez 
proeminente para contrastar a tendência para 
o doce e atacar no âmago a gordura sólida dos 
enchidos e de alguns pertences do porco, com 
longa persistência para o casamento durar no 
retro-palato. Esse perfil de vinho não é mais 
comum na Bairrada que no Dão, atualmente? 
Outros vinhos portugueses que testei com a 
feijoada e trouxeram harmonias muito posi- 
tivas foram os Colares tintos (não muito velhos, 
quando os taninos da Ramisco já perderam a 
forte pegada), os vinhos de Trás-os-Montes, 
Vinhos Verdes tintos de Sousão, alguns alen- 
tejanos de Portalegre e alguns ribatejanos do 
terroir do Bairro. Um vinho que apresentei para 
vários amigos “hardcore” da “feijoada=caipi- 
rinha”, cujo desempenho é muito similar para 
“lavar” a riqueza textural dos feijões e comer o 
dobro do planeado, é um Lambrusco seco ita- 
liano, não estes industriais de supermercado, 
mas um de alta estirpe, como o Lambrusco 
Reggiano do produtor Medici Ermete, o qual 
importei para o Brasil durante muitos anos. 

Outro produtor com o qual trabalhei por 
muitos anos e recebi pessoalmente no Brasil foi 
o “rei do Madiran e do Tannat”, Alain Brumont. 


sudoeste da França com os seus Château 
Montus e Château Bouscassé. Essa terra 
de tintos de máxima rusticidade, baseados 
na casta Tannat, ganhou outro grau de 
polimento com Brumont, ainda sem perder o 
seu ADN de severidade, e conquistou espaço 
na carta até dos mais exclusivos estrelados 
Michelin em Paris. A sua revolução chegou ali 
ao lado em Cahors, refúgio da casta Malbec, 
com vinhos que eram igualmente austeros e 
rústicos e que hoje exibem notável refinamento 
e harmonia. Falo sobre estes vinhos pois, além 
de serem perfeitas maridagens para a feijoada 
brasileira ou transmontana, são as escolhas 
naturais dos sommeliers franceses para o cas- 
soulet, outro prato divinal elaborado com os 
prosaicos Phaseolus vulgaris, mas desta vez, os 
brancos “haricot lingot”. 

O cassoulet de Castelnaudary, talvez a 
versão mais antiga e famosa do célebre prato, 
leva pato ou ganso confitados, “saucisse de 
Toulouse”, jarrete de porco, toucinho e, depois 
de tudo devidamente aloirado à parte numa 
“cassole” de barro, são montadas camadas das 
carnes com os feijões cozidos em caldo aroma- 
tizado com cebola, cenoura e ervas, para final- 
mente serem levadas ao forno por horas, até a 
crosta ficar irresistivelmente dourada. Um dos 
meus pratos preferidos da cozinha francesa 
e que precisa igualmente de tintos tânicos, 
de carácter vincado, com bela acidez, como 
os Madirans ou Cahors, e porque não com os 
nossos grandes vinhos Baga da Bairrada, caso 
não queiramos sempre respeitar os cânones 
das harmonizações regionais? 

A lista de pratos com o feijão comum no 
Velho Mundo é longa e merece ser visitada, 
com a certeza de imensas alegrias com vinhos 
dentro destes parâmetros aqui discutidos. Para 
fechar a nossa ementa, é fundamental men- 
cionar outra preparação divinal possivelmente 
levada do sudoeste de França para Espanha 
pelo Caminho de Santiago: a fabada asturiana, 
não à base de favas como o nome sugere, mas 
de “alubias blancas” Phaseolus vulgaris, enri- 
quecidas pelo “compango”, ou pertences de 
porco e enchidos locais. Localmente “lavada” 
pelas sidras da região, a experiência fica ainda 
mais transcendental se acostarmos tintos espa- 
nhóis com excelente acidez, taninos e carácter, 
sejam da Ribeira Sacra, ou algumas Garnachas 
da Sierra de Gredos, ou mesmo os Rufetes sur- 
preendentes da Sierra de Salamanca. 
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DA SINTONIA ENTRE O HOMEM E A NATUREZA, ENTRE A TERRA E A ÁGUA, ENTRE O VELHO E O NOVO, 
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texto Miguel Pires /fotos Fabrice Demoulin Hugo Guerra 


é um restaurante com uma proposta interessante que supera, em muito, 
32€ a banalidade dos que tentam apanhar a última onda. Hugo Guerra, 
etário, parece apostar num público jovem e local, numa zona que não é 


y periférica, mas onde são raros os restaurantes com este tipo de proposta. 
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Mais ou menos no início de cada mês recebo um email do editor a 
pressionar, perdão, a perguntar qual o restaurante da próxima crítica. 
Nesse momento, raramente tenho uma resposta para lhe dar, dado 
gostar de escolher o local próximo da data limite, de modo a quando 
o leitor tiver a revista nas mãos sinta ainda o texto a fumegar. Também 
levo algum tempo a escolher o lugar por razões óbvias; é que, embora 
existam muitos restaurantes e todos os dias surjam novos, apenas há 
lugar para um neste espaço, que é mensal. O critério passa pela escolha 
de lugares relevantes em termos gastronómicos, sejam eles badalados 
ou mais alternativos, mais caros ou acessíveis, estrelados ou apenas 
aspirantes ao reconhecimento do seu trabalho. Nestas últimas edições, 
tenho procurado uns mais acessíveis e menos conhecidos. Ou melhor, 
por vezes até podem já ter um certo culto no meio, mas outras vezes 
nem isso, como acontece com o escolhido este mês, o Lobo Mau, um 
pequeno restaurante lisboeta, na Estefânia, em que tropecei meio ao 
acaso. 

Até o ter visitado, pouco conhecia sobre o lugar ou sobre o seu chefe, 
Hugo Guerra, que passou pelo Martín Berasategui, em San Sebastian 
(Espanha), e por lugares como o Hotel da Penha Longa, ou a Bica do 
Sapato. Apesar de já ter aberto há uns bons meses e de uma ou outra 
aparição num programa de televisão, ou num ou outro media, nem 
um nem outro teve direito aos artigos da praxe que a nossa imprensa 
sempre dedica às novidades da época. Porém, houve algo que me 
chamou à atenção, quando esbarrei num dos seus posts, numa rede 
social. É que uma imagem pode não ter cheiro ou sabor, mas revela 
alguns indícios. No caso, os pratos tinham bom aspecto, o discurso fazia 
sentido e o menu parecia ter uma certa personalidade. Foi o suficiente 
para despertar a curiosidade e marcar anonimamente (como é hábito) 
uma mesa para dois, ao jantar, num dia de semana de meados de agosto. 

Chegámos pelas 20h, o restaurante estava vazio, quer na esplanada, 
quer no interior. O espaço exterior, improvisado no passeio, numa rua 


com movimento, não tinha grande alma, pelo que optámos pelo de 
dentro, esse sim, mais aprazível e desenhado de forma a resolver com 
eficácia o inconveniente de ser uma semi-cave. O facto de ter perma- 
necido meio deserto — apenas duas outras mesas seriam ocupadas 
nessa noite — tirou algum ambiente e revelou alguma ânsia ao empre- 
gado de sala em querer interagir e agradar, o que nem sempre é o mais 
desejável, ainda que compreensível. 

Naquele dia, a carta do Lobo Mau continha um número bem razoável 
de opções, com seis entradas (4-10 euros), cinco principais (11-16 euros) 
e três sobremesas (6-6.5 euros). Mais do que a quantidade, as propostas 
pareciam sugestivas, sem truques baixos tipo não sei o quê com óleo de 
trufa, poke ou ceviches. O popular, ou melhor, a base pop mesclava com 
sensatez o tradicional e o contemporâneo. Começámos bem, com bom 
pão de massa mãe feito na casa - algo que hoje poucos restaurantes 
arriscam, preferindo comprar a quem se tem especializado no assunto 
- e uma agradável manteiga de pimento e tomate maduro temperado, 
a acompanhar. Muito bem, a carta, por favor. 


Lobo ousado 


Das entradas, pedimos quatro. O picadinho de entrecosto BT, 
espuma de couve-flor, bimis e pickles de beterraba, não sendo de 
bradar aos céus tinha o que em boa parte se espera num prato: har- 
monia de sabores e texturas que resultam da boa aplicação de técnicas 
de cozinha que evidenciam o produto e o seu conjunto - o que em 
português comum quer dizer: estava porreiro, pá! 

O hot-dog de camarão, molho tártaro e funcho, era composto por dois 
pãezinhos recheados com camarão (cortado ao meio e não como uma 
salsicha - portanto, merecia umas aspas) e um molho tártaro com um 
toque de ras el hanout a darem-lhe um toque especial bem agradável. 
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Preço médio, por pessoa, 
com vinho: 35,00€ / 40,00€ 
Preço da refeição descrita 
(mais água e café), 96€ (2 pax). 


CRÍTICA GASTRONÓMICA 


sã 


Os pastéis de massa tenra foram = 


dos melhores que comi nos 


últimos tempos, com a massa 


o == =. 


"= muito bem confecionada e 


=. 
fritos a preceito, sem deixarem 


| e +. ul. 


de evidenciar a suculência da 


mass | 


saborosa carne de pato desfiada. | 


a e 


Que glande nível! 


NAO, 


No BR ia 


Pipoca de porco, torresmo crocante, chicharrones 
ou pururuca são termos utilizados, aqui, na Península 
Ibérica, ou no Brasil, para designar uns pedaços de 
pele de porco cortada, cozinhada, depois desidratada 
e posteriormente frita. Dá um aperitivo que pode ser 
mais viciante do que um pacote de amendoins, sobre- 
tudo se juntarmos umas cervejas. O senão é quando 
se sente demasiado o sabor da fritura. Aí fica enjoa- 
tivo, como foi o caso. Uma pena, até porque Hugo 
Guerra provou, nos pratos seguintes, dominar muito 
bem a fritura. Os pastéis de massa tenra, por exemplo, 
foram dos melhores que comi nos últimos tempos, com 
a massa muito bem confecionada e fritos a preceito, 
sem deixarem de evidenciar a suculência da saborosa 
carne de pato desfiada. Que grande nível! 

Também nos pratos principais, o mil folhas de 
legumes e chutney de manga soube muito bem. 
Lembrava uns coscorões sobrepostos, com um recheio 
de vegetais simples, mas saboroso. Porém, o que se 
evidenciava era mesmo aquela massa frita, sequinha, 
sem excessos de gordura. 

Antes do capítulo doceiro pedimos ainda o prato 
de peixe, uma tranche de corvina, uma proposta mais 
comum, bem confecionada e sem ser banal, com folhas 
de beldroegas e de salsa cruas a darem um toque de 
frescura ao conjunto. 

Nas sobremesas, fomos na sugestão do responsável 
de sala e pedimos a tarte de caramelo salgado, banana 
e gelado de baunilha, alegadamente por ser uma 
das preferidas da clientela. Foi o próprio chefe que a 
trouxe, porém, sem mostrar o mesmo entusiasmo. “Não 
referiu. Nada como o próprio 
artista para se sabotar a si próprio. Tinha bom aspeto, 


sou muito de doces”, 


é um facto, e convidava a cravar a colher. Contudo, à 


terceira colherada, não dava mais. Demasiado doce. 
Ah, povo viciado em açúcar! 
A carta de vinhos não é o forte do Lobo Mau. Muda 


com frequência, disseram. Ainda assim é demasiado 
curta e o facto dos quatro brancos e cinco tintos mais 
um rosé e um espumante serem de rótulos mais alter- 
nativos não é razoável para os adeptos de um estilo 
menos interventivo, nem suficientemente apelativo 
para o mercado mainstream. Ainda assim, encontrámos 
um interessante branco de curtimenta que serviu bem 
o propósito, o Serra Oca, da Quinta da Murta (Lisboa). 

Em termos de serviço, houve a tal ligeira ansiedade 
em querer interagir, como referi acima, mas devo referir 
também que o atendimento foi cordial e efetuado num 
ritmo correto. 

O Lobo Mau é um restaurante com uma proposta 
interessante que supera, em muito, a mediania e a 
banalidade dos que tentam apanhar a última onda, 
mas que na maior parte das vezes apenas conseguem 
surfar na espuma de uma cidade demasiado agarrada 
ao turismo. Hugo Guerra, chefe e proprietário, parece 
apostar num público jovem e local, numa zona que 
não é propriamente periférica (Estefânia), mas onde 
são raros os restaurantes com este tipo de proposta. 
Esperemos que a “ousadia” lhe corra bem. 
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O vidro torna tudo mais 
luminoso, mais intenso, 
mais saboroso. 

E não apenas os nossos 
alimentos e as nossas 
bebidas, mas também 
os nossos melhores di 
momentos. 

É transparente: com 
vidro,a própriavida 
fica mais cheia. 


Verallia Portugal, S.A. 


www.verallia.pt 


14 
Insula Verdelho 2019 


IG Açores / Branco / Paulo 
Machado 


Amarelo, reflexos esverdeados. 
Notas de flor branca, lima, líchia, 


algum fumado e um toque fumado. 


Salino e austero, tem muito sabor, 
amplitude e final agradável, que 
lembra o mar. Precisamente, 
experimente-o com mariscos bem 
especiados. 

Consumo: 2021-2025 


19,50 € /19ºC 
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Insula É 


O regresso de 
Paulo Machado 


Açoriano dos quatro costados, Paulo Machado tem largo 
historial de vinhos no Pico. “A cultura do vinho faz parte 
do nosso quotidiano, os meus avôs sempre produziram”, 
lembra. 

Estudou Engenharia Agrícola na Universidade dos 
Açores e sublinha que o professor Rogério de Castro foi dos 
que mais o marcou. Participou nos planos de reconversão e 
plantio das vinhas do Pico, conhecendo como as palmas das 
mãos diferentes parcelas nas mais distintas localizações. 

Deu aulas e foi técnico da Comissão Vitivinícola Regional 
dos Açores, a qual viria a presidir de 2010 a 2016, tendo 
sido importante na alteração do modelo de certificação dos 
vinhos do arquipélago. O gosto pela terra e a paixão pela 
viticultura motivaram-no a dar o passo seguinte, tendo 
feito pós-gradução em Enologia na Católica do Porto. 

Em 2006 havia criado a marca Ínsula, projeto pessoal 
que decidiu interromper em 2015, aquando da criação da 
Azores Wine Company (AWC), de que é sócio. 

Agora que a AWC viaja a ritmo cruzeiro, decidiu rea- 
tivar a marca, assente em 12 hectares de vinhas próprias, a 
maioria em São Mateus, chão de biscoitos (solo arável), na 
' costa sul do Pico. A produção ronda as 20.000 garrafas e 
| mais novidades estão previstas para breve. 
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3 Insula Arinto dos Açores [RH Insula Chã de Lava AA 
E EZa 

* IG Açores / Branco / Paulo ' IG Açores / Branco / Paulo 

:* Machado ' Machado 

: Amarelo, laivos esverdeados. ' Verde limão. Floral exuberante, 

: Traços de ervas finas e flor seca, : lima, nectarina, pêssego e um 

: algum floral, toques de nectarina, : Claro perfil vulcânico. De acidez 
:* lima e fumo. Amplo e untuoso, com : vincada, tem finura e muita 

:* presença de barrica, tem exotismo, | precisão. Termina equilibrado e 


15,5 
| Insula Chão de Lava AA 


' IG Açores / Rosé / Paulo 

* Machado 

Lotes de 2019 e 2020. Cor casca 

:* de cebola. Floral elegante, notas 
de cereja e groselha. Muito salino, 
apresenta-se com muito boa 
acidez, tem corpo definido e firme, 
final prazenteiro e apto a ir à mesa. 


: final alongado e amanteigado. Será “ bem definido. Consumo: 2021-2023 
* companheiro da mesa. * Consumo: 2021-2024 - 940 € [19ºC 
:* Consumo: 2021-2025 : 1450 € /NºC 


* 1650€ /1ºC 
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NEUTROC€ 
PREMIUM 


Agora com Xpúrº, atecnologia anti-TCA 
mais ecológica e eficiente do mundo 
para rolhas micro aglomeradas. 


Amorim orgulha-se de apresentar XpúrQ), a inovadora tecnologia de fluidos supercríticos do século XXI capaz 
de remover moléculas causadoras de desvios sensoriais, incluindo o TCA. Com XpúrQ), as características elásticas 
e fisico-mecânicas únicas da Neutrocork Premium permanecem intactas, sem recurso a quaisquer componentes 
artificiais. Combinando o melhor de dois mundos, a nossa gama de rolhas de cortiça micro aglomerada apresenta 


a maior proporção de cortiça do mercado, com o menor impacto no ambiente. 
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(9) amorimcork stoppers 


Para ver e ouvir 
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aq 
(& Renascença 


Cátia, Lucas, André e Ricardo 


Os “rookies” do Pico 


Locomotiva do renascimento dos vinhos do Pico, a Azores Wine 
Company (AWC) não tem ficado fechada em si própria. Pelo contrário, 
motiva o surgimento de novos vinhos, boa parte elaborados por jovens 
enólogos e produtores, quase todos açorianos, atuais e antigos colabo- 
radores da AWC. Hoje, o Pico soma 13 produtores com marcas ativas 
no mercado, o que denota bem o entusiasmo generalizado que se vive e 
a permanente procura de surpreender com algo de diferente. 

Provamos alguns desses novos vinhos da ilha. Em comum, a paixão 
por mostrar o potencial das uvas do Pico e um entendimento muito 
pessoal do que é o vinho. As produções são bastante limitadas mas 
a alma é gigante, até porque uma boa parte do que é engarrafado 
expressa pequenas parcelas de família, tratadas com um carinho que 
não se explica, que só eles o sentem. 

Cátia Laranjo dá a cara pelos ETNOM. O nome, escrito ao contrário, 
pretende homenagear as gentes da aldeia do Monte, que dista 7km da 
Madalena do Pico. O irmão trata das vinhas, ela assegura a enologia e a 
promoção. À ideia é clara: fixar-se na origem, respeitar o que a terra dá, 
evitar a adição de leveduras e enzimas. Cátia já trabalhou na AWC e na 
Adega do Vulcão e na atualidade elabora um trio de rótulos: um rosé e 
um tinto, ambos conseguidos a partir de lotes de Syrah e Merlot, e um 
branco que alia Arinto e Verdelho. Na mente está um novo patamar de 


NOVIDADES 
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brancos, com berço na Canada dos Ladrões. 

André Ribeiro é açoriano, Ricardo Pinto é de Torres Novas. 
Estudaram juntos no continente e reencontraram-se no Pico. Com 
ajuda do pai de André decidiram iniciar um projeto conjunto, que 
expresse as vinhas plantadas entre as pedras dos currais (os muros que 
protegem as vinhas dos ventos atlânticos). O primeiro vinho, de 2019, 
resultou somente da vinha de Gilberto Ribeiro, em 2020 já conseguirem 
uvas de parcelas mais antigas, da zona da Criação Velha. Na calha está 
o plantio de vinha, incluindo encepamento tinto. Os primeiros ensaios, 
de pequeníssima produção, são francamente promissores e apresentam 
uma pureza de sabor muito bem conseguida. 

Lucas Lopes Amaral viu numa dificuldade uma oportunidade. 
Entregava uva na AWC que, em junho do ano passado, comunicou 
não necessitar. Conversou com outros produtores até que decidiu, em 
tempo recorde, melhorar e legalizar as instalações que hoje são a atual 
adega. Com ajuda dos pais, a adega no Campo Raso (Candelária do 
Pico) já engarrafou 17.500 exemplares no ano de estreia e para futuro 
a tendência será aumentar a produção. As vinhas são ainda bastante 
jovens, entre os 4 e os 10 anos, mas encerram algumas curiosidades. 
Por exemplo, uma vinha de 4,4ha de Fernão Pires, que está na base do 
único varietal dessa casta por aquelas bandas. 
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Açores Vinhas Antigas 


D.O. Pico / Branco / Gilberto 
Ribeiro 

1.500 garrafas. Amarelo limão. Nariz 
de líchia, toranja e fósforo. A presença 
da barrica confere-lhe maior volume, 
o fruto é maduro mas está cheio de 
sabor. Guloso, persistente e salino, 
finaliza a comprovar um perfil distinto 
e muito peculiar. Claramente indie 
rock. 

Consumo: 2021-2027 

30,00 € /11ºC 


14 


Entre Pedras Arinto dos 
Açores 2019 


D.O. Pico / Branco / Gilberto 
Ribeiro 

Amarelo limão. Notas de lima, maçã, 
fumo e uma perceção salina. Untuoso, 
tem muito nervo, doses generosas 

de mar, estrutura nervosa e final 
bastantes fresco. Se fosse música seria 
puro rock. 

Consumo: 2021-2026 

28,00 € /19ºC 


16,5 
Esboçopódio Verdelho 
E 


IG Açores / Branco / Lucas Lopes 
Amaral 


Verde limão. Apontamentos de lima, 
maracujá, algas secas, muito salino 
e com algum floral. Fresco, solto, 

de acidez crocante, termina bem, 
bastante aprumado. Harmonizará 
bem com gastronomia de mar bem 
especiada. 

Consumo: 2021-2025 

19,50 € /11ºC 


16,5 
Etnom 2020 


IG Açores / Branco / Cátia Laranjo 
Arinto e Verdelho. Amarelo limão. 
Notas de lima, casca de laranja, algas 
secas e fumo. Sempre em registo 
austero, apresenta boa untuosidade, 
volume equilibrado, final esculpido e 
fino. Sabe bem prová-lo. 

Consumo: 2021-2025 

24,60 € /[11ºC 
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Cadmarvor Fernão Pires 


: IG Açores / Branco / Lucas Lopes 

: Amaral 

Amarelo limão. Notas florais e de 
damasco, lima e ananás. Seco e salino, 
com boa acidez, dimensão desenhada 
em exactidão. Termina estruturado e 
com mais nervo. É bem curioso. 
Consumo: 2021-2024 

: 14,50 € /1ºC 


16 
d Etnom 2020 


' IG Açores / Tinto / Cátia Laranjo 
Rubi aberto. Aromas de romã, cereja, 
morango, pimento e um apontamento 

: que lembra café. Tanino solto, muita 

: frescura geral, bom volume, acidez que 
: O faz mexer. De final salino, tem uma 
derradeira nota mais seca de cedro. 
Consumo: 2021-2024 

| 18,60 € /16ºC 
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| 

| 

' D.O. Pico / Branco / Lucas Lopes 
Amaral 

Verde limão. Notas de lima, toranja, 
alperce e gramíneas. Salino, tem 
frescura, algum vegetal a meio palato, 
: final fresco e elegante. Para momentos 
:* descontraídos. 

* Consumo: 2021-2023 

: 18,50 € /19ºC 


d Etnom 2020 

' IG Açores / Rosé / Cátia Laranjo 
: Rosa velho. Nariz de romã, cereja e 

: Um leve especiado. Fresco, tem boa 


: acidez, algum amplitude e um final que 
: desafia a mesa. 


Consumo: 2021-2022 
12,40 € /11ºC 
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à le Disse 


Os vinhos dos 
irmãos Patrício 
o 


Pedro Patrício, gestor hospitalar e amante de vinhos, e 
o irmão Rui, reconhecido advogado e jurista, adquiriram 
um monte em São Lourenço de Mamporcão, a oito qui- 
lómetros de Estremoz, e logo trataram de plantar uma 
vinha com um hectare. 

O que foi inicialmente pensado para ser um local de 
convívio familiar, logo veio a transformar-se num pro- 
jeto vitivinícola, impulsionado sobretudo por Pedro, 
impressionado com o patamar qualitativo dos primeiros 
vinhos, elaborados para consumo familiar. 

E a seguir veio a marca, Já Te Disse, retirada do famoso 
cão e companheiro de caça do avô de ambos, cujo nome 
advém de uma rábula que muito fazia rir os netos: "Como 
se chama o cão?”", perguntavam ao avô. "Já Te Disse.”, 
respondia. "Mas já disseste o quê?” 

Vinhos de inspiração borgonhesa, as produções são 
limitadas, têm enologia de Joachim Roque, enólogo 
luso-francês com experiência na Quinta do Carmo. A 
primeira colheita foi um tinto de 2019 e os rótulos são 
desenhados por Siza Vieira, inspirados na história do cão 
mais famoso dos vinhos do Alentejo. 


Já te Disse Branco 2020 E 


ua 


ALTAM 
RECOMENDO 


VISTOS 


Branco / Alentejo / BMCC Rural 


Limão de média intensidade, brilhante. O 
nariz é muito típico da casta, aromático, 
com frutas tropicais como a papaia, 
frutas de caroço maduras como a 
nectarina, notas de compota de laranja, 
flores brancas e amarelas, e mel. Rica a 
entrada de boca, reveste o palato com a 
sua untuosidade, o álcool bem integrado, 
e o lado da maciez bem contrastado 
pela boa acidez e sapidez. O final é de 
média persistência, com notas de mel 

e algumas impressões minerais. Temos 
aqui um Viognier muito harmónico, 

de carácter vincado, que tem o seu 
típico impacto de maciez muito bem 


contrabalançado pela preciso timing da 


vindima (noturna). 
Consumo 2021-2025 
b50.00€ / 12ºC 


E Já te Disse Tinto 2019 


Tinto | Alentejo | BMCC Rural 

Rubi muito intenso, muita consistência 
ao girar o copo. O nariz é imponente, 
com frutas negras maduras (amoras, 
groselhas, cerejas), e também algum 
componente mais passificado, que 
sugere ameixas e tâmaras. Traz também 
flores vermelhas maceradas, cacau, notas 
de especiarias da madeira, impressões 
balsâmicas, de charuto e terra. Potente, 
cremoso, harmónico, com taninos 
muito bem trabalhados, doces, acidez 

a rechear o núcleo de fruta madura, e 
uma longa e crescente dinâmica final 
de boca. Apesar de já estar pronto para 
ser desfrutado, complexo e equilibrado, 
tem constituição para seguir evoluindo. 
Um tinto alentejano típico, de grande 
estrutura e maturidade, mas que está 
perfeitamente equilibrado. Encantará os 
amantes do estilo, certamente! 


Consumo 2021-2029 / 50,00€ / 16ºC 
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Adega Belém 


Urban Winery 


-—— 


Adega Belém é uma Urban Winery (adega urbana) 
em Lisboa. Localizada na zona de Belém, na vizi- 
nhança de muitas outras atrações bem conhecidas, 
com a ponte pedonal de quem vem do MAAT - Museu 
de Arte, Arquitetura e Tecnologia - a culminar a tra- 
vessia da Avenida de Brasília até praticamente à porta 
deste projeto. Espaços designados como “adega” 
sempre existiram em Lisboa, em sobretudo nas zonas 
históricas, Belém incluída. 
A grande particularidade é que na Adega Belém os 
vinhos são elaborados precisamente nesse espaço. As 
uvas chegam de vários lugares da região vitivinícola 
de Lisboa, da Península de Setúbal, assim como uvas 
| provenientes da vinha da Tapada da Ajuda inserida 
no Instituto Superior de Agronomia em Lisboa. “Um 
o : vinho de Lisboa, feito em Lisboa.” 
Os responsáveis deste projeto são o casal Catarina 
Moreira e David Picard, investigadores universitários, 
ela bióloga e ele antropólogo, antes de se dedicarem à 
enologia. 
Ta ' 
' curtimenta. Boca de silhueta plena 
' de vitalidade e leveza, perfeita 


Adega de Belém | Wiiúbsidade:Persistenie-de º Adega de Belém 3 Adega de Belém Rabo da 
Ro AE Moscatel Galego Branco EH Rainha 2020 


Branco Anfora 2020 rd dd E | Curtimenta 2020 - IVV/ Rosé 


IVV/ Branco / Moreira & do RU Regional Lisboa / Branco - Fruta vermelha fresca, tons cítricos, 
Picard o ' Rosa líchia e abacaxi especiarias folhagem e floral. Na boca, fresco 
laranja, cera de abelha, figo e ' etostados. Boca estruturada, com |. € Seco, paladar bem frutado, 
citronela. Imensa estrutura na ' acidez citrina e amargos, rasgos : alguns amargos ' dar EnCuInEnes 
boca onde, apesar dos 15,5%, a boa : salinos a conferir estilo muito RS ros Eleraleoo!. ER algo 
acidez percebe-se lindamente, próprio. salino e de sentida persistência. 

tal como a secura e amargos no . R * Consumo: 2021-2026 - Consumo: 2021-2024 
finaliódeiompenonsprovas: | neMonab Lisboa Bronca "Mode /nºC * 1200€ /11ºC 


:* Tons cítricos verdes e vegetal, 


fascinante. = = 
Consumo: 2021-2028 tanto no aroma como na boca. A | 
* battonnage deu-lhe a “gordura” 
28,00€ /11ºC a . :  ume MR 
: suficiente; frescura vibrante e OS , ; 
= | ligeiro. Final de boca a mostrar-se BEER DIS BI] Adega de Belém Cookie 
| a 2026 | Ro | cds 
Ad de Belé o ] É : Fruta vermelha madura sem - IVV/ Branco 
esa Ce e em a Caraç CS :* exageros, nuances de café, : Aroma sóbrio, fino, sui generis. 
: alcaçuz, especiarias e ligeiros : Frutado polido e sem aparato, 
Curtimenta 2020 ' balsâmicos. Bela estrutura de boca, | delicado foral, bem equilibrado 
. E ' a frescura e a fruta não perdem o e fresco. Apesar de simples não 
Regional Lisboa / Branco Ê À DA 
' pé. Boca muito bem composta, à * étrivial, sendo, mesmo, bastante 
A Rasta agro sentir na sua face : qual falta um pouco mais no final. : convidativo. 
mais ornies vesstal emana, * Consumo: 2021-2025 * Consumo: 2021-2023 
frutos secos e desidratados da 
* 750€ [11ºC 7,50€ /11ºC 
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texto e notas de prova Marc Barros /fotos D.R e Arquivo 


Quinta do Pessegueiro 


Novos Reserva 


no mercado 
Ei 


Em 1991, o milionário francês da indústria dos têxteis para crianças, 
Roger Zannier, decide avançar para a compra de uma quinta em 
Ervedosa do Douro. Profundo conhecedor do Norte de Portugal, fruto 
das constantes visitas a fábricas e confeções com as quais trabalhava, 
Zannier apaixona-se pela região. Daí até à decisão de produzir vinhos foi 
um pequeno passo. Desde 2012, data do arranque, o projeto tem conhe- 
cido um processo de evolução significativo, patente nos vinhos que foi 
lançando, entre os quais monocastas, vinhos de parcela ou o topo de 
dm gama Plenitude, para além da gama de Vinhos do Porto. 

As vinhas e os vinhos estão a cargo de Hugo Helena e João Nicolau 
de Almeida. A Quinta do Pessegueiro, que tem como elemento icónico 
a célebre adega de cinco pisos, num total de 3.000 m2 de área, reúne 
cerca de 30 hectares de vinhedos. 

Foram recentemente lançadas as colheitas dos vinhos Pessegueiro 
Reserva Branco 2020 e Pessegueiro Reserva Tinto 2019. O branco foi 
engarrafado em maio último e, após fermentação natural com leveduras 
indígenas em pipas usadas de 600 litros, estagiou seis meses em madeira 
sobre borras finas. Já o tinto, engarrafado em junho de 2021, fez a fer- 
mentação em balseiros de madeira e completou em cuba de inox, tendo 
posteriormente estagiado 12 meses em meias pipas de 2259 litros. 


14,5 Es 
Pessegueiro Reserva 2019 à VETO 


Douro / Tinto / Quinta do Pessegueiro 

Rubi, laivo granada. Algo discreto ao início, apresenta boa 
dimensão aromática e finesse nas notas frescas de fruto vermelho 
e bagas azuis. Componente balsâmica mentolada, tostados, cacau, 
baunilha. Conjunto harmonioso. Seco, tanino suave, de qualidade, 
encontra equilíbrio na boa acidez. Final prolongado, com leve 
especiaria. Evoluirá de forma positiva. 


Consumo: 2021-2028 /17,00€ /16ºC 


17 
Pessegueiro Reserva 2020 


Douro / Branco / Quinta do Pessegueiro 

Amarelo de laivos dourados. Nariz envolvente, com notas de fruto 
maduro e citrinos frescos a par do toque tostado e floral elegante, 
xistoso. Bom volume de boca, seco, acidez equilibrada, fruto 
(EE RN) maduro e alguma especiaria, termina longo, suave e seco, com 

A dp, toque mineral. Pede mesa. 


Vir 


2 Consumo: 2021-2026 / 17,00€ /11ºC 
ca 


Orevistadevinhos 


1A30 DE SETEMBRO | 


PA fSÓLITO 
é siNçÕo esa Esc 


DAL ontusa. ! 
Do Me TR Í'iT o tontos 


EA) 


Nd INSÓLITO 
Grande Reservi 


E ANIVERSÁRIO MAKRO 
NÃO HÁ FESTA SEM VOCÊS! 


SAIBA COMO GANHAR EE 
ATÉ 1000€ EM COMPRAS desessi 
EM WWW.MAKRO.PT Cê 


Dr VEJA AQUI O NOSSO 
FOLHETO DE VINHOS 


O SEU SUCESSO makro O NOSSO NEGÓCIO 


NOVIDADES 


texto e notas de prova José João Santos e Nuno Guedes Vaz Pires 


Frederick Von S. 


Os vinhos 
da família 
Assis Costa 


Em Mértola, a escassos 700 metros do Guadiana, o Monte de 
Santo António é uma bonita propriedade que está na família Assis 
Costa vai para 50 anos. São 12 hectares no total, três dos quais 
plantados com vinha: Alicante Bouschet, Aragonez, Syrah, Touriga 
Nacional e Trincadeira. Os solos são predominantemente de xisto 
com alguma argila e o regime de produção é biológico. 

Os primeiros vinhos engarrafados datam da colheita 2013, mas 
o trabalho comercial da marca só muito recentemente começou a 
ser realizado, tendo Jorge Dias como atual rosto. A produção anual 
ronda as 6.000 garrafas/ano e a enologia é de Diogo Pereira. 

Face às especificidades do projeto, a vinificação tem sido feita em 
Santa Vitória. É que a par da singela produção de vinho, o Monte de 
Santo António possui oferta de enoturismo , que inclui alojamento e 
atividades de relaxamento e bem-estar. 

Os dois vinhos disponíveis no mercado apresentam-se sob a 
insígnia Frederick von S. Conde de Mértola, um tributo ao general 
Frederick von Schomberg, que teve um papel decisivo na batalha de 
Montes Claros, que contribuiu para a reposição da soberania por- 
tuguesa na Guerra da Restauração após a invasão espanhola, tendo- 
-lhe sido concedido o título de Conde de Mértola. 


ALTAMENTE 
RECOMENDADO 


14,5 Vos 
Frederick von S. Conde de Mértola Reserva 2014 


Regional Alentejano / Tinto / Monte F. Assis 

Rubi, laivos granada. Notas de tomate, pimento, cereja desidratada, 
cedro, cominhos e balsâmicos. Expressa finura no tanino, tem corpo bem 
definido, acidez que o empolga, meio palato terroso, que deixa nota de 
cogumelo. Termina persistente, longo e elegante. Está a evoluir com 
garbo. 

Consumo: 2021-2026 

90,00 € /16ºC 


14 
Frederick von S. Conde de Mértola 2017 


Regional Alentejano / Tinto / Monte F. Assis 

Rubi. Alia fruto de bosque a impressões vegetais secas. Complementos 
balsâmicos e de café. Muito boa acidez geral, finura estrutural, corpo 
definido, notas finais de compota. Termina persistente, a mostra carácter 
próprio. Saberá evoluir. 

Consumo: 2021-2027 

40,00 € / 16ºC 


| Quinta de Lemos 


NOVIDADES 


texto e notas de prova Luís Costa / fotos D.R 


| Quinta de Lemos 


Tinto 2006 com 


o rosto do chefe 
Diogo Rocha 


Diogo Rocha, chefe da Mesa de Lemos, em Viseu, é o rosto do 
novo vinho da Quinta de Lemos, um surpreendente tinto de 2006 
feito a partir da conjugação de duas castas, Touriga Nacional e Tinta 
Roriz. São apenas 2 000 garrafas de um vinho que cumpre inteira- 
mente os requisitos desejados pelo jovem chef estrelado pelo Guia 
Michelin: honrar as tradições vitivinícolas e enológicas da região do 
Dão, de que é natural. 

Diogo Rocha é a cara deste belíssimo tinto, mas num gesto de 
rara humildade faz questão de atribuir o seu “desenho” ao enólogo 
da Quinta de Lemos, Hugo Chaves: “Há uma natural simbiose dos 
cozinheiros com o vinho, mas eu não fiz o vinho. O que eu fiz foi 
escolher entre os 18 lotes diferentes — quer de castas quer de anos 
de colheita — que ele me preparou. E eu escolhi este lote, sem saber 
do que se tratava — nem qual o ano de colheita. Mas o Hugo Chaves 
sabe do que eu gosto, e eu tinha-lhe pedido um vinho com determi- 
nado perfil, um vinho que nos remetesse para os genuínos vinhos do 


Dão, com fruta muito pura, boa acidez, frescura, aromas de pinhal.” 
E e E Ts 


18 


Chef Diogo 
Rocha 2006 


Dão / Tinto / Quinta 

de Lemos o. 
2021 

Rubi com leve Diogo Rod 


tonalidade acastanhada. 
A fruta ainda presente 
(cereja madura, mirtilos, 
ameixa e groselhas 
pretas) surge envolvida 
por aromas de floresta ZA 
(pinha, caruma, casca 

de pinheiro) com nota 
balsâmica a dar-lhe 
frescura. Na boca é pura 
sedução: bela acidez, 
frescura e elegância, 
rede de taninos muito 
finos a garantir estrutura 
e persistência. 
Consumo: 2021-2040 
17,008 /16ºC 


A 
! 


a) 


» 
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po smcusmo MEDE 


THE WINE GLASS COMPANY 


GRAPE “5º VARIETAL SPECIFIC” 


Para celebração do Ano Novo Chinês 
(Ano do Boi), a Riedel lançou o 
Chinese Zodiac Ox Decanter. 


Elegante e de fácil utilização, este 
decanter distingue-se pela apresentação 
de um caráter representativo do signo 
Boi do zodíaco chinês. 


RIEDEL 
DECANTER CHINESE ZODIAC 


RIEDEL 
WINEWINGS CABERNET 
ct 
A 2. 


E! riedelpartner.portugal riedelpartner. portugal 


Assine já! 


24 EDIÇÕES POR APENAS 86,00€ 


Oferta exclusiva! Número muito limitado de vouchers. Vouchers válidos para estadia em Quarto Duplo, 
de acordo com a disponibilidade à data de reserva e usufruídos até 51 de Dezembro de 2021. 


ENVIE PARA: VASP PREMIUM / LINHA DIRETA DE APOIO AO ASSINANTE: (+351) 214 337 036 / ASSINATURASGVASP.PT HORÁRIO DE ATENDIMENTO - LINHA DE APOIO AO CLIENTE 
MLP - QUINTA DO GRAJAL - VENDA SECA, 2739-511 AGUALVA CACÉM DIAS ÚTEIS: 9H-13H / 14H-18H 


SIM, desejo assinar a Revista de Vinhos - A Essência do Vinho por 24 edições no valor de 86,00€. 
Campanha exclusiva para uma assinatura válida por dois anos, concretizada por débito direto em conta. 


ATENÇÃO: TODOS OS CAMPOS SÃO DE PREENCHIMENTO OBRIGATÓRIO, EM MAIÚSCULAS. 

NOME COMPLETO 

DATA DE NASCIMENTO / / MORADA 

CÓD. POSTAL | E LOCALIDADE TEL. TELEM. 


E-MAIL | ER ES O 2 A AS O E 2 2 A E O E Nº CONTRIBUINTE DESEJO FATURA 


FORMA DE PAGAMENTO: DÉBITO DIRETO EM CONTA "AUTORIZAÇÃO DE PAGAMENTO - EXMOS. SRS., POR DÉBITO DIRETO EM CONTA E ATRAVÉS DO NIB QUE INDICO ABAIXO, QUEIRAM PROCEDER AO PAGAMENTO DA MINHA SUBSCRIÇÃO 
DA REVISTA DE VINHOS - A ESSÊNCIA DO VINHO, A FAVOR DA VASP PREMIUM. A MINHA ASSINATURA RENOVAR-SE-Á AUTOMATICAMENTE ATÉ QUE VOS COMUNIQUE A MINHA INTENÇÃO DE NÃO RENOVAR". PAGAMENTO RECORRENTE. 


AUTORIZAÇÃO DE DÉBITO DIRETO SEPA | Es | REFERÊNCIA DA AUTORIZAÇÃO (ADD) A COMPLETAR PELO CREDOR. 
IBAN / Nº DE CONTA 


BIC SWIFT 


NOME DO TITULAR | | DATA | / 


ASSINATURA 


OFERTA A BENEFICIAR APÓS BOA COBRANÇA 


OS DADOS RECOLHIDOS SÃO PROCESSADOS AUTOMATICAMENTE PELA VASP PREMIUM. DESTINAM-SE À GESTÃO DO SEU PEDIDO E À APRESENTAÇÃO DE FUTURAS PROPOSTAS DE CARIZ PROMOCIONAL. 
O ACESSO AOS DADOS ESTÁ GARANTIDO ASSIM COMO A RESPETIVA OPOSIÇÃO E LIMITAÇÃO DE TRATAMENTO, PORTABILIDADE, RETIFICAÇÃO E ELIMINAÇÃO. O DIREITO DE APRESENTAR RECLAMAÇÕES TAMBÉM SE ENCONTRA CONSAGRADO. 
AUTORIZO RECEBER RESPOSTAS COMERCIAIS DE OUTRAS ENTIDADES: SIM NÃO * PREÇO PARA PORTUGAL CONTINENTAL. 


GASOIOT 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


Conheça os vinhos provados pelos nossos especialistas. 


Conheça os vinhos provados 
pelos nossos especialistas. 


Nuno Guedes Vaz Pires Alexandre Lalas António Lopes Célia Lourenço Guilherme Corrêa 
Diretor Revista de Vinhos Crítico de vinhos e Sommelier Crítica de vinhos e Sommelier 
wine educator de gastronomia 


José João Santos Luis Costa Manuel Moreira Marc Barros Rodolfo Tristão 
Crítico de vinhos Redator Revista de Vinhos Sommelier e wine Editor Revista de Vinhos Sommelier 
educator 

Indice dos vinhos provados por regiões 
pág. 48 Alentejo - 44vinhos * pág. 156 Douro - 3vinhos * pág.158 Tejo - Avinhos 
pág. 154 Bairrada - vinho | pág.156 IWV - 2vinhos | pág. 160 Trás-os-Montes - 2 vinhos 
pág. 154 Beira Interior -2vinhos - pág.158 Lisboa - 3vinhos -  pág.160 Vinho Verde - 3vinhos 
pág. 156 Dão - 8 vinhos | pág. 158 Península Setúbal .Ivinho |: 

Classificação 
A Revista de Vinhos utiliza a ficha de prova e parâmetros são os vinhos mais surpreendentes; "Boas Compras”, os Consulte os vinhos provados pelo nosso 
de avaliação da Wine & Spirits Education Trust”, Em prova vinhos de melhor relação qualidade/preço. Cada nota de AVISIRATS painel no portal www.revistadevinhos. pt 
cega, classifica os vinhos de zero a 20 valores, sendo que prova reflete a opinião da revista, estando identificada pelas RR e na aplicação para tablets e smartphones 
apenas publica avaliações de vinhos que atinjam mínimos iniciais do respetivo provador. Nuno Guedes Vaz Pires, diretor: da nossa publicação. 


de 15 pontos. Usa copos Riedel e os preços indicados são os da Revista de Vinhos, exerce o voto de qualidade na tomada 
recomendados pelo produtor. “Altamente Recomendados” de decisões. 


0-12,5  13-145  15-16,5  17-18,5 19-20 
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ALENTEJO 
17,5 


Moinante Dupla 
Curtimenta 2020 


Regional Alentejano / Branco / 
Mainova 


Dourado. Franco e apelativo 

no nariz, aromas maduros de 
fruto de polpa branca, cera de 
abelha, restolho, flores secas. 
Seco, frutado no centro de boca, 
quase que perfumado, acidez 
viva, boa estrutura e volume de 
boca, final salivante, de bom 
comprimento. MB Consumo: 
2021-2028 / 17,50€ /11ºC 


* ALTAMENTE | 
17 5 RECOMENDADO 
AAA: À vos 4 


Moinante Encruzado 
2020 


Regional Alentejano / Branco / 
Mainova 

Amarelo citrino. Aromas 
delicados de flores brancas, 
pomóideas, aporte tostado sem 
exageros, conjunto fresco e 
aprazível. Na boca mostra-se 
mais corpulento, estruturado 
mas cremoso, limonado e com 
acidez assertiva. Nota tostada 
a dar comprimento ao final. MB 
Consumo: 2021-2026 


18,90€ /11ºC 
17,5 ; Vistos , 
Olho de Mocho Reserva 
Antão Vaz 2020 


Alentejo / Branco / Rocim 


Limão de média intensidade. 
Fruta citrina fresca e as notas 
da passagem em madeira estão 
por integrar. Acidez a governar o 
equilíbrio e um carácter fenólico 
a aguçar essa perceção de 
dureza. GC Consumo: 2021- 
2030 / 15,95€ /11ºC 


17 


Encosta das Perdizes 
Assinatura 2015 

Alentejo / Tinto / Sociedade 
Agricola Encosta das Perdizes 
Carmim intenso. No aroma, 
sintonia entre fruta madura no 
ponto, traços mentolados e 
balsâmicos, cravinho e outras 
especiarias. Estrutura firme 

na boca, sente-se uma certa 
rusticidade, taninos de textura 
mais abrasiva e secante. Final 
de boca rico e mentolado. MM 
Consumo: 2021-2023 / 20,00€ 
/16ºC 


7 


' Redenção Reserva 2015 


: Terras de Xisto Grande 
- Reserva 2019 


- Alentejo / Branco / Ségur Estates 
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au 


BOA 
COMPRA 


17 à VSTOS À 


: Esperança Reserva 

' Branco de Curtimenta 

' 2018 

: Regional Alentejano / Branco / 

: Ségur Estates 

:* Amarelo acobreado. Aroma de 
: fruto desidratado, casca de 

: tangerina, alperce seco e tudo 


bem condizente com a cor. 


' Tostado de fruto seco, avelã, 


noz a condizer com abordagem 


:* oxidativa. Boca de bom porte e 
: estrutura, seco e com agradável 
: jogo de amargos fenólicos e 

: acidez cítrica, sensações de 


picante, ainda que ligeiras. MM 


Consumo: 2021-2027 /14,99€ 
E /11ºC 


2023 


BOA 
COMPRA 


Vistos 4 


* Regional Alentejano / Tinto / Menir 
: BR Sociedade Agricola 


Rubi com reflexos granada. Licor 


: decereja, argila, notas de couro, 

' defolhagem seca no bosque e 

' chocolate de leite. O efeito final 

: desta generosidade de fruta e 

: calor é agradável, pois a acidez 

: e um toque de adstringência/ 
amargor equilibram o conjunto. 


Final de boa persistência. GC 
Consumo: 2021-2025 / 14,00€ 
/16ºC 


BOA 
COMPRA 


k. ViSHOS 


: Amarelo generoso. Fruta 
: de pomar fundida com as 


impressões a madeira. Aragem 


de frescura e especiarias 


(estragão e curcuma) no toque 


: final. Médio corpo na boca, 
: aprumo na afinação, firme 


na estrutura, acidez intensa 


em contraste sugestivo entre 


untuosidade e secura de seiva. 
MM Consumo: 2021 - 2022 


14,99€ /11ºC 


16,5 
' Herdade dos Grous 2020 


:- Regional Alentejano / Branco / 

- Monte do Trevo 

: Corviva, aromático, fruta 

- de árvore, com notas florais 
suaves. Sabor seco, boa acidez, 


equilibrado, frutado, bom corpo 
e final correto e fresco. Ideal 
para todos os dias! RT Consumo: 
2021-2025 / 19,99€ /11ºC 


165 
' Mainova Verdelho 2020 


Regional Alentejano / Branco / 
* Mainova 


Ê BOA 

: COMPRA | 
16,5 E 
: Terras de Xisto Reserva 

: 2019 

: Regional Alentejano / Tinto / Ségur 
' Estates 

Ameixa em destaque, alguma 
cereja e traços de balsâmico 

e vegetal seco, assim como 

: especiarias. Paladar macio e 

: aveludado, moderado de corpo, 
uma certa secura de taninos 

- a dar vida e estrutura, acidez 

: subtil e funcional. O frutado 
bem medido, sempre presente. 

: Final de médio comprimento e 

: coerente em toda a linha. MM 
Consumo: 2021 - 2027 /7,99€ 

É [16º 


| Castelo de Estremoz 
Private Selection 2020 


' Regional Alentejano / Tinto / Ségur 
: Estates 


20x 
BOA 
COMPRA 


 VINTOS 4 


De cor amarela pálido, mostra 
carácter delicado nas notas de 
fruto de caroço e flores brancas, 
: com apontamento tostado, 
vagem de baunilha. Bom volume 
de boca, acidez q.b., crocante, 
cremoso e com ligeiro vegetal 
no fim de prova. MB Consumo: 
2021-2023 / 9,95€ /11ºC 


: Moinante Curtimenta 

' 2020 

: Regional Alentejano / Branco / 

* Mainova 

Amarelo acobreado. Nariz rico 
e complexo, notas de citrinos e 
fruto seco, mel, algum fruto de 
caroço, pera. Bom volume de 

: boca, cheio e frutado, acidez 

: crocante e estruturado. Final 
médio, salivante e gastronómico. 
:* MB Consumo: 2021-2026 


* 1690€ [ºC 


mom 


ma: 


BOA 


Vistos 


Notas de bergamota e yuzu 
abraçam o carácter floral de 
alfazema e túlipa, suportado por 
alguma fruta silvestre. No palato 
assoma alguma frescura, num 
vinho muito equilibrado, com 

: final médio mas de qualidade. 

: AJL Consumo: 2021-2026 


* T49€ [16C 
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Serviço de Reparação 
de Pequenos Danos 


desde 


[Roc 


O Serviço de Reparação de Pequenos Danos da Nasamotor é uma 
solução simples, rápida e económica para manter o seu 
Mercedes-Benz sempre no seu melhor. 


A 


Ed 


N 


*Os valores apresentados incluem mão-de-obra, e IVA à taxa de legal em vigor. Serviço apropriado para áreas 
danificadas, que não excedam a dimensão de 20x20cm. A reparação de danos deverá obedecer a determinadas 
características e dimensões, depois de avaliadas nas oficinas Nasamotor. Valores sujeitos a alteração sem 

aviso prévio. Imagem não contratual. 


Nasamotor 


Porto Estrada da Circunvalação, nº 11124 - Senhora da Hora - Tel. 229 570 600 
S. M. Feira Zona Industrial do Roligo, lote 36 - Espargo : Tel. 256 330 700 


O000 


20m 


BOA 
COMPRA 

16 ' VOS À 
Dorina Lindemann 2020 
Regional Alentejano / Rosé / 
Quinta da Plansel 
Rosa velho, reflexos âmbar. 
Perfume de cereja, pimento, 
folha de morango e romã. 
Apimentado e texturado, tem 
camadas sucessivas de sabor e 
uma acidez que lhe equilibra a 
dimensão. Termina persistente 
e é apelativo para a mesa. JJS 
Consumo: 2021-2023 


4,41€ /11ºC 


16 


Mainova Arinto Verdelho 
Antão Vaz 2020 


Regional Alentejano / Branco / 
Mainova 


Amarelo. Conjunto de pendor 
citrino, com notas de limão e 
lima, raspas, algum fruto tropical, 
fundo lácteo. Bom volume, sabor 
citrino, seco, acidez refrescante. 
Final médio, fresco e vivo. MB 
Consumo: 2021-2023 


8,99€ [11ºC 


Mariana 2020 
Regional Alentejano / Rosé / Rocim 


Discreta tonalidade salmão. 
Aromas contidos a morango, 
framboesas e mirtilo. Na boca é 
seco, fresco, singelo e herbáceo. 
Um bom parceiro para aperitivos 
em finais de tarde de Verão. LC 
Consumo: 2021-2021 


6,90€ /19ºC 


ou 4 

COMPRA 
16 à VSTOS À 
Plansel Select By 
Lindmann Family 2020 
Regional Alentejano / Branco / 
Quinta da Plansel 
Amarelo limão. Notas de maçã 
e alperce. Untuoso, tem bom 
volume, muito boa acidez, 
estutura firme, final gordo e 
cheio de sabor. Claramente 
para a mesa. JJS Consumo: 
2021-2024 


4,12€ /11ºC 


.— a 


PLANSEL 


16 “E 
:- Redondo Reserva Single 
: Block 2019 


: Alentejo / Branco / Ségur Estates 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


: Redondo 2019 
:- Alentejo / Tinto / Casa Relvas 


Rubi brilhante. Aromas com 


: predomínio da fruta (ameixa 

: vermelha madura, amoras, 

- cereja, groselha preta), frescura 
' de bergamota, fundo balsâmico. 


Vinho sem arestas, de médio 


* corpo, com tanino elegante, boa 
: acidez e grande equilíbrio. LC 
: Consumo: 2021-2024 


: 8,99€ /16ºC 


20m7 


BOA 
COMPRA 


: Amarelo de insinuação dourada. 
: Aroma recatado, frutado 
: muito aprumado. Sugestão 


amanteigada e, pouco a pouco, 


* ergue-se sensação de riqueza 
: e personalidade. Paladar 

: aveludado de trato fácil, com 

: a “gordurinha” da textura a 

: dar sensação de trabalho 


com madeira, sem cair no 


* aborrecimento, pois a acidez 

- cítrica não o permite. Resulta 
: primoroso e atreve-se a ir um 
- pouco mais além do imediato. 


MM Consumo: 2021-2023 


à: 599€ /11ºC 


20 


BOA 
COMPRA 


Terras de Estremoz 


' Special Selection 2020 


Regional Alentejano / Branco / 


' Ségur Estates 


Aromas marcados pela esteva, 
conjunto muito delicado, assim 


: como na boca, com a acidez a 


refrescar o calor da fruta. AJL 


: Consumo: 2021-2023 


* 599€ /NºC 
| COMPRA 
55 “É 
Convento da Serra 2020 


' Regional Alentejano / Tinto / Ségur 
: Estates 

: Carga vegetal de primeiro 

: impacto, flores, ruibarbo e 

: esmagada de mirtilo. Na boca 

- entra fresco, com um tanino 


muito polido e persistente, final 


' médio, marcadamente de fruta 
: do bosque preta. AJL Consumo: 
- 2021-2027 


- 399€ [16ºC 


Amarelo claro. Nariz intenso 

' sem exuberância, muito limão, 
assim como folha de limoeiro 
e outra folhagem, muito jovial, 
seguro e apelativo. Na boca 


: proporção orientado por leveza 


| DJ - Encostas de 


' coaduna-se, tornando o vinho 
:* muito delicado, mas nunca 


perdendo a sua estrutura. AJL 
: Consumo: 2021-2026 


- 399€ /nºC 


| Dorina Lindemann 2020 | 


: Regional Alentejano / Tinto / Ségur 
' Estates 

O nariz mostra diretamente 

: alguma carpintaria, ao oxigenar 
sentem-se especiarias quentes 
como a canela e a baunilha, 

' dando suporte aos aromas de 


' vegetais. Na boca, sobressai 
:* a madeira mas muito bem 


de fruta muito madura. AJL 
' Consumo: 2021-2023 


* 699€ [160 


55 
' Convento da Serra 
: Reserva 2020 


: Regional Alentejano / Branco / 
* Ségur Estates 


mantém traço de afinação e 


refrescante. Limão, ameixa e 
ligeiro tropical a rechear a subtil 
untuosidade. MM Consumo: 


2021 - 2023 /6,99€ /11ºC 


'* Estremoz 2020 

Regional Alentejano / Branco / 

: Ségur Estates a. 
Xisto partido no nariz, alguma mê 

pimenta preta e muita compota DJ 


' de amora preta silvestre. 


No paladar a fruta do nariz ni SE 


: Regional Alentejano / Branco / 


Quinta da Plansel 


' Amarelo limão. Nariz de flor 
' de sabugueiro, pera, ameixa e 


* roseiral. Volumoso e untuoso, 
:* com acidez em fundo, denuncia 


território quente e tem um perfil 


marcadamente gastronómico. 


A última nuance é apimentada. 
* JJS Consumo: 2021-2023 


Ame pnºº AD 


' Esperança Hope 2020 


maçã esmagada e caldo de 


integrada, com uma nota 
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15,3 


Loios 2020 

Regional Alentejano / Branco / João 
Portugal Ramos 

Aroma suave e fresco, notas 
frutadas, frutos citrinos, com 
alguma fruta de árvore presente. 
Sabor seco, boa acidez, 

fresco, fácil de degustar com 
final refrescante. Ideal para 
momentos descontraídos e 
climas quentes! RT Consumo: 
2021-2023 


3,49€ /11ºC 


15,5 
Loios 2020 


Regional Alentejano / Tinto / João 
Portugal Ramos 


20n 
BOA 
COMPRA 


VINHOS , 


Cor vermelha, rico de aromas, 
frutos vermelhos presentes, 
ameixa, morangos e mirtilos. 
Apelativo. Sabor seco, acidez 
suave, taninos presentes 

e aprazíveis, frutado e fácil 
de degustar. Final correto 

e descontraído. Ideal para 
refeições entre os amigos. RT 
Consumo: 2021-2025 


3,49€ /16ºC 


Mariana 2020 


Regional Alentejano / Tinto / Rocim 
Rubi. Aromas expressivos a 
amora, ginja, cereja madura e 
alcaçuz. Notas de chá preto, 
cacau e vapor de café. À boca 
corresponde ao perfil aromático, 
com acidez média, boa estrutura 
e taninos firmes. LC Consumo: 
2021-2024 


6,89€ /16ºC 


15,5 


Ossa Private Selection 
2020 

Regional Alentejano / Branco / 
Ségur Estates 

Amarelo pálido. Mostra-se 
comedido na intensidade, 
afinadíssimo, frutado delicado, 
(ameixa branca, pêra e alperce), 
alguma acácia e fresco registo 
cítrico. Na boca prevalece o 
perfil de sobriedade, estrutura 
saliente, harmonia a toda a 
prova, a fruta é suculenta e 
fluente. Frescura geral que o 
faz capaz de lidar com sabores 
vários. MM Consumo: 2021-2024 


6,99€ [11ºC 


' Plansel Select By 

' Lindmann Family 2020 

' Regional Alentejano / Rosé / 

' Quinta da Plansel 

:* Cor casca de cebola. Floral 

: elegante, complementos de 

: Cereja fresca e romã. A acidez 

: tem matriz salgada, há leveza 

: estrutural e muita frescura no 
fim da prova. Acompanha snacks 
ie peças de sushi. JJS Consumo: 
* 2021-2022 / 412€ [ 11ºC 


É 15,5 Wu) 
: Real Lavrador Selection 
- 2019 


' Regional Alentejano / Tinto / Adega 
' Cooperativa de Redondo 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


* Quinta da Esperança 

: Escolha 2020 

: Regional Alentejano / Branco / 

: Ségur Estates 

: Amarelo. Aroma de algum 

' requinte, seja pela afinação e 
pela toada a fruta de caroço, 
(alperce e ameixa branca), 

* permeada por limão e tons 

: “herbais”. Macio no ataque ao 

: palato, fluido, pouco vibrante 
mas de notória frescura de 
sabor, de acidez delicada mas 
operante e certa sugestão 

“ mineral. Final de boca algo curto 
* mas o todo resulta bem. A beber 
: desde já. MM Consumo: 2021- 

: 2022 /9,99€ [ºC 


20m 


BOA 
COMPRA 


Aromático, suave, fruta vermelha 
ligeira. No palato seco, taninos 


:* suaves e secos, frutado, fácil 
: de degustar, com final correto. 


Vinho para o dia-a-dia. RT 


* Consumo: 2021-2023 
- 299€ [16€ 


55 


Terras de Estremoz 


' Reserva 2020 


Regional Alentejano / Branco / 


- Ségur Estates 


No nariz mostra o apelativo 


: aroma a torrefação ligeira, como 
: se de um café de pouca torra e 
: bagos não torrados se tratasse, 


aliado a uma nota de especiarias 


' doces e rebuçado de abacaxi. 
* Aboca é harmoniosa, com 

“ UM final que se enquadra na 

: restante expressão gustativa. 
: AJL Consumo: 2021-2026 


8,99€ /11ºC 


| Real Lavrador Selection 
' 2020 


' Regional Alentejano / Branco / 
Adega Cooperativa de Redondo 


:* Aroma frutado, notas suaves 
: a frutos de árvore, com uma 


nota fresca a lembrar ervas 


: aromáticas e toque citrino; sabor 
'* seco, boa acidez que ajuda a 


refrescar o palato, elegante 


e final correto e direto. RT 
'* Consumo: 2021-2023 
* 299€ [ºC 


' Convento da Serra 2020 
: Regional Alentejano / Branco / 

: Ségur Estates 

Amarelo pálido. Nariz bem 
sugestivo de fruta, alperce 

e algum tropical, orientado 


mais pela madurez e menos 
pelo frescor, perfeitamente 
balanceado. Na boca mostra 
maciez e paladar frutado, 


:* enlaçado por corpo médio, de 
: acidez suficiente e certeira que 
* equilibra e o torna apelativo. 


MM Consumo: 2021-2023 


* 399€ ºC 


145 


| Esperança Hope 2020 
: Regional Alentejano / Branco / 
: Ségur Estates 


Primeiro aroma dominado 
pelas notas redutivas mas, 


: quando abre, sobressai uma 


nota muito mineral, coentro, 


salsa e um toque de folhas 
secas de milho. Na boca entra 
com alguma doçura que se 

vai desvanecendo, acabando 
estruturado e com balanço. AJL 
' Consumo: 2021-2023 

* 699€ [ºC 


145 


' Esperança Hope 2020 


' Regional Alentejano / Rosé / Ségur 
' Estates 


Cor cereja/framboesa. 


Intenso no morango maduro 


e confeitaria, agradável pela 
simplicidade e pelo instante de 
frescura. Paladar macio, frutado 
aveludado e de secura, ligeira, 
também dos taninos junto com a 


notória acidez, formam conjunto 


| equilibrado. MM Consumo: 
* 2021-2025 / 6,99€ [1N1ºC 


A DOS 


NG 


Li 
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SUSTENTÁVEL 
CERTIFICADA 
REUTILIZÁVEL 
RECICLÁVEL 


COM A EPAL A SUA MARCA LEVA 
PALETES DE SEGURANÇA 


www.aimmp.pt 
aimmpOaimmp.pt 
223 394 200 


fOin 


PORTUGAL Né aimmp 


Associação das Indústrias de 
Madeira e Mobiliário de Portugal 


14,5 


Porta da Ravessa Special 
Edition 2020 

Regional Alentejano / Branco / 
Adega Cooperativa de Redondo 
Aroma correto, frutado ligeiro, 
com notas frescas ligeiras. No 
palato apresenta-se seco, acidez 
presente, fácil de degustar, com 
final suave. Vinho ideal para 
todos os dias! RT Consumo: 
2021-2023 


4,99€ [11ºC 


14,5 


Porta da Ravessa Special 
Edition 2019 

Regional Alentejano / Tinto / Adega 
Cooperativa de Redondo 

Frutado, frutos vermelhos 
presentes, cassis, mirtilos. 
Equilibrado. Sabor seco, taninos 
presentes, mas suaves, frutado 

e final fácil de se gostar. RT 
Consumo: 2021-2022 


4,99€ /16ºC 


14,5 


Terras de Estremoz 2020 
Regional Alentejano / Tinto / Ségur 
Estates 

Carmim. Jovial e fino nas notas 
a bagas silvestres, groselha 

e morango, alguma ameixa 

e sugestões florais. Bem 
composto na boca, com tudo no 
sítio, taninos de alguma secura 
e acidez salivante a dar vida 

ao leve corpo. Afinado, ameno 

e ritmado, um porto seguro 

para que procura um vinho de 
agradável versatilidade. MM 
Consumo: 2021-2023 


3,99€ /16ºC 


14,5 


Terras de Estremoz 
Arinto 2020 

Regional Alentejano / Branco / 
Ségur Estates 

Inicia com um claro impacto 
de alfazema e flores do bosque 
e dilui-se num ligeiro toque 
lácteo no nariz. Já na boca 
mostra alguma frescura e fruta 
muito madura, principalmente 
rebuçado de limão e limonete. 
Termina seco e agradável. AJL 
Consumo: 2021-2023 


8,99€ [11ºC 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


14,5 


Terras de Estremoz 


Special Selection 2020 
Regional Alentejano / Tinto / Ségur 
Estates 

No olfato mostra distintas notas 
de casca de lima e vagem de 
ervilha, após arejamento a 

fruta passa a tropical, contudo 
seguem as notas vegetais 
mencionadas. Já na boca o 
vinho reflete o nariz, mas com 
untuosidade clara, sendo que 


* essa textura o acompanha até 


ao final. AJL Consumo: 2021- 
2026 


* 599€ /[16ºC 


4 


'* Convento da Serra 

' Reserva 2019 

Ena! Alentejano / Tinto / Ségur 
Estates 

Aromas de fumo e fruta preta 
em segunda análise, com um 

É que de terra. Na boca o 

vinho é diluído, com pouca 


- intensidade e sem expressão. 
: AJL Consumo: 2021-2023 


6,99€ [16ºC 


Quinta da Esperança 
Grande Reserva 2020 

: Regional Alentejano / Branco / 
poe 

Aromas de flores azuis e lagar, 
notas de fruta preta muito 
madura como a framboesa e o 
mirtilo; na boca é extraído, com 
taninos muito baixos e alguma 
estrutura. AJL Consumo: 2021- 


* 2026 /9,99€ /NºC 


' Redondo Reserva Single 
- Block 2019 


Alentejo / Tinto / Ségur Estates 


: O ataque é claro nos citrinos, 


com o limão e a lima a 
debaterem-se no nariz, alguma 
fruta de caroço como a pêra, e 


* um ananás muito verde, com 

' Um toque mineral associado 

- em contra análise. Na boca é 

* contido, com expressão neutra 


e acidez reduzida que vai de 


' encontro à textura do vinho mas 


um pouco desenquadrada dos 
aromas no nariz. AJL Consumo: 


- 2021-2023 


5,99€ /16ºC 


| Quinta das Senhoras 
: 2019 

* Beira Interior / Branco / Quinta das 
Senhoras 


| Quinta das Senhoras 
' Dona Carolina 2015 


Beira Interior / Tinto / Quinta das 
: Senhoras 


BBAIRRADA 
Tó 


: Quinta da Lagoa Velha 

' Singular 2017 

Bairrada / Tinto / Quinta da Lagoa 
: Velha 

Rubi vivo. Aromas frescos de 

:* fruta silvestre, bagas azuis, a 
madeira faz-se sentir, sem ser 
impositiva, floral, balsâmicos. 
Bom volume, alguma doçura 
da fruta, bem casada na acidez 
viva. Taninos macios, conjunto 
sedoso, de final frutado. Um 
vinho aprazível, consensual, 
de pendor gastronómico. MB 

:* Consumo: 2021-2026 


: 12,00€ /16ºC 


BBEIRA INTERIOR É 


:* Amarelo limão. Elegante, 

tem apontamentos finos de 
restolho, maçã, toranja e fumo. 
A muito boa acidez disfarça o 
grande volume. Tem nervo e 
profundidade finais, com um 
toque complementar de flor 

: branca. Não será consensual 
mas tem bastante carácter. JJS 
'* Consumo: 2021-2025 


* 9,04€ [ºC 


Rubi. A fruta é primária: 

: groselha escura e amora. O 
complemento é floral, há ainda 

' chocolate negro, balsâmicos 

e vegetal seco. Tanino firme, 
estrutura férrea, bom volume 

:* e acidez competente. O final 
está suculento e garante mais 

: margem de progressão. Requer 
' mesa. JJS Consumo: 2021-2025 


“1074€ /16C 
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CLOROCIP 


PAC-55 


)mistouin | 


«4 DETERGENTE DESINFETANTE 
CLORADO COM REGISTO 
BIOCIDA 


«4 EXCELENTE CAPACIDADE 
DESENGORDURANTE 


«4 EFICAZ CONTRA UM LARGO 
ESPECTRO DE 


MICROORGANISMOS 
DP EEN ” o 
[ emvrmeçanee N 


Fê E M OVE R + MISTOLIN 


HDC-60 a 


«4 DETERGENTE ALCALINO FORTE 
COM ESPUMA REDUZIDA 


/ ELEVADA VERSATILIDADE NA 
APLICAÇÃO 


«4 PERMITE O CONTROLO 
AUTOMÁTICO POR 
CONDUTIVIDADE 


PERO 

/ 

E esa 
A: 


N MEIN / 
pa ps 


ACTIPER 


DOV-60 


4 PRODUTO FORTEMENTE 
OXIDANTE QUE COMBINA A 
AÇÃO DO ÁCIDO 
PERACÉTICO E PERÓXIDO DE 
HIDROGÉNIO 


DO 


NA INDÚSTRIA AGRO-ALIMENTAR 


SAIBA MAIS VANTAGENS SOBRE O CLOROCIP (PAC 55), REMOVER 
«4 EXCELENTE CAPACIDADE (HDC-60) E ACTIPER (DOV-60) PARA GARANTIR UM CIP EFICAZ. 


sda aço tda OS QUÍMICOS CERTOS FAZEM A DIFERENÇA! 
REMOÇÃO DE MANCHAS 


«/ ALTO RENDIMENTO E FÁCIL 
ENXAGUAMENTO 


(4 +351234 799120 www.mistolinpro.com (2 
>< info(Qmistolinpro.com f) [in] Q O 9) , 


17 


Quinta dos Monteirinhos 
Reserva Menino Afonso 
2018 

Dão / Tinto / Quinta dos 
Monteirinhos 

Rubi. Aromas a fruta preta e 
silvestre com notas de pinhal, 
bergamota e pimento vermelho. 
Boca fresca e elegante, médio 
corpo, nota cítrica intensa e 
muito agradável, taninos finos, 
acidez de grande nível. LC 
Consumo: 2021-2028 / 7,50€ 
/16ºC 


17 


Quinta dos Monteirinhos 
Reserva Touriga Nacional 
Manel Chaves 2018 


Dão / Tinto / Quinta dos 
Monteirinhos 

Densa tonalidade rubi. Nariz 
com panóplia de especiarias 

e notas de madeira exótica 

a sobrepor-se a fruta preta e 
azulada. Na boca é guloso e 
envolvente, com boa estrutura, 
amplitude, final longo e 
persistente. LC Consumo: 2021- 
2024 / 25,50€ /16ºC 


16,5 


Quinta da Ramalhosa 
Field Blend 2017 

Dão / Tinto / Paulo Jorge Batista 
Ferreira 

Rubi, laivos granada. Notas 
que lembram licor, amora, 

flor silvestre, carne maturada, 
especiaria e floral seco. Tanino 
fresco e saltitão, boa acidez 
geral, volume agradável, algum 
apimentado a fechar. Promete 
continuar a evoluir bem. JJS 
Consumo: 2021-2027 


16,00€ /16ºC 


comencensoenacoaccarsosecasçam eomeerreenerecanaro vá zoa! 


BOA 


COMPRA 
16,5 VOS , 
Quinta da Tapada do 
Barro Colheita 2020 


Dão / Branco / Quinta da Tapada 
do Barro 


Amarelo palha. Notas de pedra 
molhada, maçã, flor de árvore 

e ligeira pimenta. Amplo, 
confirma o apimentado, mostra 
dimensão generosa, tem volume 
convincente e boa acidez. JJS 
Consumo: 2021-2024 / 5,/0€ 
/NºC 


: Monteirinhos Reserv. 
: Avó Fernanda 2019 


: Dão / Branco / Quinta dos 
: Monteirinhos 


: Amarelo palha. Nariz de perfil 

: cítrico e mineral com fruta 

: de polpa branca em pano de 

: fundo. Na boca tem ataque com 
: interessante travo herbáceo, 

: acidez refrescante, muito 


' Consumo: 2021-2023 
' 800€ /11ºC 


: Monteirinhos 
' melão verde, cítrico de limão 


* eraspa de laranja. Na boca 
: éfresco e jovial, com acidez 


:* Consumo: 2021-2022 


16 tea 
' Barro Colheita 2020 


: Barro 


: delicada e romã. Preciso, tem 
finura e frescura, boa acidez e 


: salgado e gastronómico. JJS 
: Consumo: 2021-2023 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


Cabriz Biológico 2020 
Dão / Branco / Global Wines 


Amarelo brilhante. Aromas 
frutados a pera rocha, maçã 
bravo de Esmolfe, flores brancas, 


cítrico doce, relva acabada 

de cortar. Na boca mostra n 

equilibrio, acidez média, fruta [5 
+. 


em primeiro plano, sensação 
láctea, frescura herbácea. LC 
Consumo: 2021-2023 E" 


5,99€ [ºC <S- 


equilíbrio, boa persistência. LC 


Monteirinhos Reserva 
Encruzado Avô António 
2019 


Dão / Branco / Quinta dos 


Amarelo palha. Aromas de maçã, 


correta, ligeira nota vegetal, 
agradável e equilibrado. LC 


12,00€ /11ºC 


boasascondddas bos Ded CANAS SA DOME SCEnSdcos bb sacas s zm 


BOA 


Quinta da Tapada do 


Dão / Rosé / Quinta da Tapada do 


Cor casca de cebola. Ligeiro 
floral, impressão silvestre, cereja 


final saboroso. Contemporâneo, 


5,/0€ /11ºC 


| Vallegre Touriga Nacional 
: e Touriga Franca 2020 


' Suave tonalidade casca de 

' cebola. Aromas intensos a 
ameixa vermelha, cereja, 

: groselhas, framboesa e leve 

: nota de toranja. Na boca é 

: fresco, elegante e incisivo, seco 

: e herbáceo, com acidez correta 
e tanino delicado a dar volume e 
: persistência. LC Consumo: 2021- 
* 2022 / 6,50€ [ N1ºC 


É 15 5 COMPRA | 
* Alijó 2019 
: Douro / Branco / Adega 

:* Cooperativa de Alijó 

Amarelo limão. Aromas de 

maçã, ameixa branca, nectarina, 
tangerina e flor de laranjeira. 

: Vinho seco de pendor cítrico, 

na boca sobressai a frescura 

:* amparada por acidez média/alta. 
: LC Consumo: 2021-2022 

- 499€ [NºC 


: Douro / Rosé / Vallegre 


2x 


BOA 


VINHOS , 


: Vallegre Moscatel Galego 

' Branco 2020 -—- 
Douro / Branco / Vallegre 

Amarelo suave. Nariz expressivo 

e intensamente perfumado com 

notas de flores brancas e fruta 

tropical. À boca estabelece 

:* contraste interessante, com 

travo seco e vegetal a deixar um Jos 
rasto de frescura. LC Consumo: 

2021-2022 / 6,50€ /11ºC | 


145 


- CAN -U White (250ml.) 
IVV/ Branco / Adax Trading 

: Amarelo palha, gás ligeiro. 

:* Aromas de frutos exóticos e 
tropicais, ananás, maracujá, 
banana, algum fruto de caroço. 
Notas de flores brancas. 

Seco q.b., acidez equilibrada, 
bom volume de boca, ligeiro 

: especiado a prolongar o final. 

: Um vinho de esplanada que 
pode servir com petiscos. MB 

' Consumo: 2021-2022 


145€ /n1ºC 
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A STAR ALLIANCE MEMBER 11” 


TAEG 15,6% 


Novo cartão 
de crédito 
TAP Miles&Go 


Sem custos de manutenção e dá milhas 


- Adesão 100% digitale sem necessidade de nova conta bancária 
- Dá direito a Fast Track, embarque prioritário ou lounge grátis 


Está muito acima 


TAEG CARTÃO DE CRÉDITO TAP MILES&GO: TAEG 15,6% 

Ex. para limite de crédito de 1.500€, pago em 12 meses, TAN 11,56%. 
Informe-se no Cetelem, marca BNP Paribas Personal Finance, S.A., 
Sucursal em Portugal. A TAP/Transportes Aéreos Portugueses, S.A. 

atua como Intermediário de Crédito a título acessório e sem exclusividade. 


TE  arpoRrTUGAL 


LH S2&60 
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Lancers Sweet 

IVV/ Branco / José Maria da 
Fonseca 

Amarelo. Aromas frutados 

de ananás, maracujá, citrino 
desidratado, conjunto alegre 
que deixa antever a doçura na 
prova de boca, bem amparada 
na acidez cítrica e no ligeiro gás. 
MB Consumo: 2021-2021 


3,99€ /11ºC 


BOA 
COMPRA 
52 Quinta do Lagar Novo 
2020 


Regional Lisboa / Branco / Quinta 
do Lagar Novo 


Boa complexidade aromática, 
citrinos maduros, marmelo, 
ameixa branca, notas florais; 
toque vegetal. Seco, bom 
volume, amplo e cheio, cremoso, 
fruta no meio de boca, a acidez 
contribui para o equilíbrio e 
conduz a prova até ao final vivo 
e limonado, com ligeiro picante. 
MB Consumo: 2021-2027 


7,50€ /11ºC 


16,5 


Quinta do Lagar Novo 
Chardonnay Reserva 
2019 

Regional Lisboa / Branco / Quinta 
do Lagar Novo 

Amarelo. Fruta de caroço, 
maracujá, notas de mel, barrica 
ainda pronunciada. Cheio, 
gordo, a madeira faz-se sentir no 
volume, amparada pela acidez 
fresca e pela fruta. MB Consumo: 
2021-2026 / 14,00€ / 11ºC 


A EXCELÊNCIA DA NATUREZA 


Visite-nos e descubra os aromas 
e sabores autênticos da região. 


de 


IANGERS 


BRANDO - We TE 


16,5 à Vos À 
: Vinha dos Pardais 2020 

: Regional Península de Setúbal / 

* Branco / Quinta do Piloto 

* Cor apelativa, frutado, frutos 

: maduros de árvore, equilibradas 
: como toque floral que lhe 

: confere uma parte mais 

: envolvente e apelativa. Seco, 

: boa acidez, frutado e floral, bom 

corpo. RT Consumo: 2021-2024 / 
* 699€ [11ºC 


16,5 | 


' Casal da Coelheira | 
: Private Collection 2020 


: Regional Tejo / Branco / Casal da 
:* Coelheira 


GUIA REVISTA DE VINHOS 
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' Quinta do Lagar Novo 

' Arinto 2019 

“ Alenquer / Branco / Quinta do 

: Lagar Novo 

: Palha. Aromas evoluídos de 

: fruta madura, ameixa branca, 

- pêssego, citrinos desidratados, 
- nuance tostada. Na boca 

: mostra boa acidez e volume, 

“ estruturado mas cremoso, nota 
: mineral, algum amargor até ao 


: fim de prova. MB Consumo: 
* 2021-2026 / 15,00€ / 11ºC 


PENÍNSULA DE 


SETÚBAL 2 


, BOA 
COMPRA 


: Verdeal brilhante. Impressões 

' herbáceas de qualidade, notas 

' de maracujá fresco e carambola, 
:* de lima da Pérsia, papaia e erva 

: príncipe. A boca impressiona 

- pelo carácter, belo corpo, com 

- acidez muito bem integrada a 

- carregar a frescura até ao final 


de boca. GC Consumo: 2021- 


' 2025/700€ [NºC 


Q Quinta dos Termos - Carvalhal Formoso . 6250 -161 . Belmonte 


T.(+351) 275 471070 
E. info quintadostermos.pt 
W. www.quintadostermos.pt 


Marcação prévia: 
Segunda-feira a Sábado 
09:00 - 18:00 


155 

Casa da Atela Pinot Noir 
2020 

Regional Tejo / Rosé / Quinta da 
Atela 


Rosa. Algum floral, ffamboesa 


: efolha de morango. Apresenta 

: frescura geral apesar de 

o volume ser bondoso. 
Apimentado, amplo, com ligeira 

: doçura frutada no final. É um 
rosé gastronómico, perfeito para 
: pastas. JJS Consumo: 2021- 

: 2022 /10,25€ [ºC 


BE 

' Escaravelho 2020 

: Regional Tejo / Rosé / Escaravelho 
* Wines 

Rosa. Expressivo nos florais e 

: na framboesa, no morango e 
na groselha. De acidez bem 

: vincada, tem sempre a fruta em 
primeiro plano e termina com 

: Uma certa doçura. É de verão, 
pois então. JJS Consumo: 2021- 
2022 /10,90€ /11ºC 


15 
Casal da Coelheira 2017 


Regional Tejo / Tinto / Casal da 
:* Coelheira 


Rubi intenso. Fruta bastante 


: madura, a presença da madeira 
: marca perfil do vinho. Na 

: boca há uma clara sensação de 
: doçura da fruta e da madeira 

e os taninos são muito macios, 

“* o que, aliado à acidez contida, 

:* torna o vinho consensual. 

:* Sensações finais de baunilha, 

: caramelo e coco, persistência 

' modesta. GC Consumo: 2021- 
2025 /449€ /16ºC 


ENOTURISMO 


Descubra a indução inteligente. 


Cozinhe com controlo total e aproveite ao máximo a nossa oferta: 
1 trem de cozinha de 3 peças da Silampos, na compra de uma 
placa Mastersense ou Flex. 


Saiba mais em 


Promoção válida de 10 de maio a 31 de outubro 2021. Limitada ao stock existente. 


UMA RECEITA PARA A VIDA. 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


VINHO VERDE MF = V=" 


TRÁS-OS-MONTES 
É 17,5 


16,3 “Sê 


VisHos 


VS , ; 


'* VG Touriga Nacional 
* Colheita selecionada 


Palmeirim À was VD Alvarinho Reserva 2019 
d' Inglaterra 2020 2019 
5 . ' Vinho Verde / Tinto / Quintas de 
Trás-os-Montes / Branco / Faloura Vinho Verde / Branco / Quintas de Vila cnndia 
Vila Garcia 


Amarelo. Aromas joviais e 
frescos de fruto de caroço, 
citrinos, sugestões de pera, 
flores amarelas, num conjunto 
aprazível mas com carácter. 
Bom volume, ligeiro amargor, 
acidez alta, frutado; termina 
com sensação mineral de belo 
recorte, a transmitir frescura 
e aptidão gastronómica. MB 
Consumo: 2021-2026 


8,00€ /11ºC 


Rubi de média intensidade. 
Dourado intenso. Frutas de 


caroço, zestes de laranja, mel 
de tília e mineralidade granítica. 
Complexo, austero, intrigante. 
Grande boca, com nobre 
estrutura, salinidade, tensão 
mineral e austeridade. Final 
igualmente impressionante, 
mineral, longo e perfumado. 

Um vinho de qualidade e 
singularidade, a provar agora e 
guardar algumas garrafas para 
envelhecer. GC Consumo: 2021- 
2029 /10,50€ /11ºC 


: Bela expressão de frutas 
vermelhas vibrantes, 
complementadas com 
impressões de musgo, 

:* especiarias balsâmicas e 
:* couro. Na boca apresenta um 
* corpo de média compleição, 

* com o equilíbrio na frescura. 

: Os taninos são subtis e 

: arenosos e o final é de média 
e agradável persistência de 

: frutas e flores vermelhas. GC 
Consumo: 2021-2027 


10,50€ /16ºC 


À 


E 


16,5 


- Quinta da Massorra 
- Arinto 2020 


2017 
Trás-os-Montes / Tinto / Faloura 


Granada. Dimensão aromática 


de grande frescura, com as Resional Minho / B : 
notas de fruto silvestre e bagas EC edional Neto) branco fCunnta 
: da Massorra 


azuis a par de notas balsâmicas 
de hortelã e eucalipto, ligeira 
tosta. Na prova de boca é seco, 
mostra boa estrutura e tanino 
ainda viçoso, acidez mineral e 
fruta a condizer. Final longo e 
tenso, com nota de chocolate. 
MB Consumo: 2021-2027 


Amarelo limão. Aromas de 
pedernã, toranja e tangerina, 

: fumo de barrica. Salgado, tem 
motor nervoso, boa acidez, final 
preciso e ainda marcado pelo 
estágio em madeira. Dê-lhe um 
pouco mais de tempo porque 
merece-o. JJS Consumo: 2021- 


8,00€ /16ºC 
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Mais de 100 municípios num livro 
que pretende valorizar e promover 
os produtos endógenos, 
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PORTUGAL 


De coração e alma transmontanas, Justa Nobre nasceu na 
aldeia de Vale de Prados, concelho de Macedo de Cavaleiros. 
Terceira de sete irmãos (seria a quarta de 10, mas três 
faleceram ainda bebés), aos 15 anos parte para Lisboa, 
depois de ter vivido dos sete aos 14 anos numa outra aldeia 
com uma tia, com quem aprendeu as bases da gastronomia 
transmontana. O seu primeiro emprego na capital foi em 
casa do escritor Soeiro Pereira Gomes, a cuidar de uma 
sobrinha. 

Desde cedo manifestou a sua vocação culinária, com uma 
forte componente de gastronomia regional. Logo após o 
25 Abril, com apenas 21 anos, é convidada pelo então chefe 
do seu marido, José Nobre, que trabalhava numa empresa 
de automóveis, para liderar a cozinha do restaurante 33, 
na rua Alexandre Herculano. Mais tarde, em 1988, abre 
com o marido, que a acompanhou em todos os projetos 

de restauração, o primeiro restaurante de ambos, o 
Constituinte, na rua de S. Bento e, logo depois, em 1990, o 
restaurante Nobre, na Ajuda. 

Ao longo do seu percurso, foi experimentando outros 
conceitos e restaurantes, como o À Justa, o Nobre Estoril 
ou, pelo meio, experiências menos bem-sucedidas, como o 
espaço que teve na Expo 98, ou um restaurante no Montijo. 
Dona de personalidade forte, à imagem das suas raízes, é 
dotada de um carisma e simpatia ímpares, que perpassam 
pelos projetos que integra, desde os vários livros de receitas 
publicados, as aparições públicas ou os programas de 
televisão em que participa. É a própria que admite abordar 
as outras pessoas quando se sente reconhecida na rua. 
Esta frontalidade, que faz parte do seu encanto, é outra 
das facetas de Justa Nobre, chefe de qualidade única e 
representante do país gastronómico. Destacamos 10 
coisas que deve saber sobre ela... 


SS" 


+ Quando chegou a Lisboa já trazia uma bagagem culinária tradi- 
cional e, aos 9 anos, já matava e cozinhava um frango e cozinhava. 


-“. Quando foi para Lisboa, aos 15 anos, sonhava em ser enfer- 
meira, tendo até alguma experiência obtida na aldeia transmontana, 
onde vivia com a tia Lucinda. 


; da a “as a - 


Depois da experiência à frente da cozinha do 33, Justa e 0 
marido foram convidados para liderar o restaurante late Ben, em 
Carcavelos e, pouco tempo depois, assumem o risco de um restau- 
rante próprio: nasceria assim o Constituinte. 


Justa Nobre é autodidata, estudando sozinha e aprofundando 
conhecimentos através de viagens, contactos com outros espaços, 
colegas e restaurantes. 


à. E embaixadora do butelo e das casulas, prato típico trans- 
montano feito com a bexiga e/ou o intestino grosso do porco, que 
acompanha com as vagens do feijão-verde, pé de porco e salpicão. 


O. Comum carácter reconhecidamente forte, encontra na criação 
culinária og momentos de recolhimento que necessita. 


/. Justa Nobre retira muita da sua inspiração nas viagens que faz, 
tanto ao estrangeiro como, sobretudo, em Portugal, onde contacta 
com outros restaurantes e colegas de profissão. 


&. Porém, apesar da veia assumidamente regional da sua culinária, 
há duas coisas que se recusa a preparar: lampreia & sangue para 
cozinhar. 


. Acozinha de Justa Nobre tem clientes fiéis, que vão já na quinta 
geração e a acompanham desde o início. 


/O. Mas, apesar de todas as atribulações, correrias e estafa 
próprias de quem vive do ofício da restauração, Justa tem sempre 
tempo para a família, para o filho e os netos, Gabriel, Mónica € 
Mariana. Na escola, é a avó Ju, e dá até umas aulas de culinária! 


O MOSCATEL DE SETUBAL 
É O MELHOR DO MUNDO. 
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VinhoSa, 
portugal. 


“bro. múndo distinto! 


VINHOS 


Apresentamos o novo Covela Branco. 


Um vinho com carácter, elaborado 
maioritariamente com as castas 


Avesso, Arinto e Chardonnay. 


A sua intensidade faz sobressair 
o seu carácter floral e frutado. 


Grande aptidão gastronómica. 


Tem a sua origem no vale do rio 
Douro, em solos graníticos, na 
extremidade sudeste da Região 


Demarcada dos Vinhos Verdes. 


Www.covela.pt 


Seja responsável. Beba com moderação 


COVELA 4, 


BRANCO 


BRANCO » e WHITE 
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